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ATER T ISSE ME N T. 
JuK Ghjmie durGoút et de l'Odorat^ 
telle. qu'elle a parné, dans rEditíon de 
176.5 y. ne m'a jauiais semblé un sujet 
.assez iroportaiit poiir me porter á ci'QÍre 
qu'il exigeáí plus de soiii et de trav^ail 
que n'en comporte un.QiivragQ^^cette 
naíure je veux diré, un ouvrage^e^r 
aiuusemeot. Je iie comptok doup.plu^ 
deYpir m'en oceuper, du moins:dans 
FinteH-tioii de luí douner un 11 o ti ye au 
degré de perfection • et j'aurQis, pc^ i:--
sisté sans douíe dans ma tóp%fefKf? 
si plusieurs perspnnes , dont je respecte 
le jugement et les lumíeres 7 ne nieus» 
sent fait sentir que oet Ouvrage! tra-
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vaülé avec plus de soin , et enríchi de 
toutes les augmentations dont i l étoifc 
susceptible , pouvoit non - seulement 
devenir plus curieux, plus amusant ? 
niais encoré qu'il pouvoit niériter ua 
certain rang parmi les ouvrages útiles, 
Prappé de cette raison d'utilité, en-
traíné d'ailleurs par rexemple dé plu-
sieurs Savans illustres qyii n'ont pas dé« 
daignó de consacrer leur plume á la 
jperfeiction des Ails \ dont l'unique objet 
est de produire? au mojen des sons et 
des couleurs 5 des sensations agréables 
dans Fame ; j'ai repris mes anciens amu-
semens; et sans dirainuer ríen de mort 
application á des études plus sérieuses 
et plus conformes á mon état, fai era 
pouvoir donner quelques momens de 
cloisir á la perfection d'un Ar t , seul ca-^  
pable d'aíFecter agréablement le sens % 
qui tient de plus prés á la conservation 
áe la vie^ et (jui par cette raison ñié-* 
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rite peut-étre la préférence sur tous les 
autres.; car enfin, on peut vivre sans 
voir, sans entendre , mais peut-on vivre 
sans manger, et par conséquent sans sa-
vourer ? Au moins est-il vrai que le sens 
du goút mérite autant notre attentioa 
que tous les autrcs sens. 
J E me suis done amusé á faire de 
nouvelles expériences relatives aux sens 
du Goút et de l'Odorat. Souvent aban* 
donné á mes propres forcesj'ai quel-
queíbis eu le désagrément de ne pas 
réussir; mais plus sonvent guidé par 
les grands Maítres , j 'ai operé avec 
suceés ; éclairé de leurs lumiéres ^ j 'ai 
été assez hardi pour porter mes pas 
jusques dans le sanctuaire de la Ghy-
mié proprement díte , et assez heureux 
pour voir mon courage récompensé par 
des découvertes qui m'ont paru nou-
velles. Je n'ai pas toujours cité mes 
Auteurs; cest que parcourant avec 
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írop d'ardeur la spliére immense de 
leurs procedes, i i m'est solivént arrivé 
de perdre de vue la source oú j'avois 
piiisé : grande raisbrí pdiir reíidre cir-
conspeGt'quícorique sera tente de me 
critiquer, parce que, en attaquaot oti 
mes procédés oií més raisonnéiiieos , 
i l -p<>tírréit feire que i'orí aítaquát 
tantot-Bec/ker ^  taiiíót Síhal , HoífmaH^ 
Fodt ? :oi:i' eníin' MM.- Maquer •, •Bau-
m é e t c . i Dafts un Onyrage de la imtiire 
de celui - c i , i l est peniiis dé profiter 
du íravail des autres \ il est méme possi-
ble de se le rendre propre sans CGiirir 
Íes risques de passer pour u i i Copiste 
GF doit done s'aííendre á troiiver 
ici de; grands changemens ? beaocoup 
d'augmentaticns , de corrections 7 d'é-
claircissemens \ et ü le fal lo i t ; car tel 
est le sort des ouvrages qui dépendérit 
de i'expérieiice, i l y a toiijours á re-
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touclier, á corriger et á perfectionner. 
JE n'ai pas beaucoup augmenté les 
recetíes particulieres, mais j 'ai multi-
plié autant qu'il m'a été possible les 
procédés généraux , facilement appli-
cables aux opératioos qui leur sont 
analogues. 
L'MPORTAIÍTE question • touchant 
Faction des Liqueurs spiritueuses sur les 
organes du ¿orps hmnain, cest-á-dire, 
leurs effets ou salutaires ou perni-
cieux, m'ont beaucoup occupé * peut-
étre me suis-je un peu trop étendu 
sur Ies détails anatomiques ; líiais dáns 
Fintention de me faire entemdre y je 
n'ai pas cru pouyoir m'en dispenser y 
j'ai dit á ce sujet ce qu'une longue exr 
périence m'avoit appris; je' me suis 
trouvé daos ¡a nécessité non-seulement 
d'étudier la Physiologie y iiiais eneore 
d'avQir avec des Médecins forí hábilesj 
des entreíiens fréquens^ qui n'avOieot 
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pour objet que l'eífet des liqueurs spi-
rituetises; ainsi je me suis trouvé dans 
le cas d'apprendre et de bien appren-
dre, parce que j 'y avois le plus grand 
intérét. 
Si j'ai éíé sincere dans tout ce que 
fai avancé touchant la salnbrké des 
Liqueurs, je ne faí pas moins été dans 
toní ce que j 'ai áit touchant le danger 
auquel s'exposent ceux qui en font un 
usage immodéré. J'aurois pu indiquer 
les remedes propres á guérir les ma-
iadies et les indispositioos oecasionnées 
par Fusage habituel et excessif des l i ' 
queurs fortes; comme j e^a. avoisiíidiquó 
la source et les suités ; mais i l y a une si 
grande diíFérence entre la cure d'une 
maladie et l'explication de la cause et 
des eíFets qui la concernent, que j 'ai 
cru prudernment devoir abandonner 
le soin de guérir aux seuls Maítres de 
FAr t Je suis persuadé d'ailleurs que 
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pour bien traiter un malade , non^seu-
lement i l faut le voir souvent, mais en~ 
core connoítre son temperamento soa 
age, les symptómes du mal 9 les crises, 
etc.; indicjuer des remedes généraux ap-
plicablesá toutes sortes de personnes3 de 
tempéramens, de maladies y c'est jouer 
le róle de Charlatán : qnalité dont je 
connois trop le ridicule pour vouloir 
m'y exposer. J'aurois pu placer ici un 
grand nombred'avis, d'instructions,de 
remarques^ mais j'ai cru qu'il valoit mieux 
les placer dans le corps meme de FOu* 
Vrage, et aux endroits oú ilsm'ont para 
nécessaires. Tel est^  par exemple, Favis 
qu'on a donné en son lieu touchant le 
degré de confiancequeron peutprendre 
en la vertu de nos Liqueurs; tel est en-
coré celui oíi Ton avertit les personnes 
qui s'appliqueront k la composition des 
Liqueurs , d'avoir souvent recours aux 
Principes généraux qu^on a poses ? et de 
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me les jamáis perdre de Y U C ; il en esí de 
méme áes erreurs qu'oa a corrigées^ et 
de Eous Iesautres cliangemens, qui sont 
si considérables, que i'Ouvrage est de-
venii eutiéreinertt nouveau eí que Ton 
peot bien diré qu'il ne reste de l'ancien 
^ue le plan seaí^ et peut-étre quelques 
receítes, encoré y en a-t-il bien, peu oú 
Foii n'ait été obligé de rectifierqueíque 
cliose. Teí est le íruit de rexpérience; 
h Faide de soa flambeau tout s'éclair-
cit , iovtt dcvient lumiaeux , íouí se 
.,p.erf€c.tío.nne. . , ^ .,< a,.f . r \ ¿41 
D I S S E J 1 T A T I O 
P R E L Í M I N A I H E 
Su r la SaÍLibríté des Liqucurs et 
lsHarm.ome des Saveurs, 
í J E S Tiqueurs. spiritLieuses prisesia-
térieúrement , et sans autre desseio. 
que de ílattcr le góut , peutent-elles 
coa tribu er á la santé , doit-on Ies 
proscrire coiiime dangéreuses, ou biea 
sont- elles d'une nature indiíFérente ? 
li'usage en est devenu si commun , que 
la solution decette espéce de Problé me 
doit passer pour assez intéressante. 
I I y a cent ciüquante ans que l'on ne 
connoissoit pour touíe Liqueur que 
quelques. ratafias domestiques , encoré 
l'usage n'en étoit-il ni h abituel ni gé-
liéral, Aüjourd'hui ^ gráce á la sen-
sila lite 5 on a porté le raffinement aussi 
loin qu'il pouyoit aller. On a des L i -
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queurs spiritueuses de toute espéce^ da 
toute couleur , de toüt pays j et i l est 
peu de persono es ^ me me des plus so* 
bres, qu i , au moins par complaisance ^ 
ne se permettent d'en goúter qtielques 
fois: encoré un coup, que faut-il en 
penser, est-ce un bien ^ est-ce un mal? 
Plusieurs Médecius célebres se sont 
vivement récriés centre l'usage immo-
déré des Liqueurs fortes: á les enten-
dí e } c^ est le droit chemin d'une cadu* 
cité inevitable etprématurée ; c'est un 
poison froid ^ ajoutent-ils ^ inventé par 
l'intemperanee, proscrit par la raison > 
et d'autant plus á craindre qu'il est plus 
agréable 5 i l dérange toute la constitu-
tion organique ^ i l détruit l'équilibre 
entre les solides et les fluid es, i l ap-
pauvrit le sang, i l recuit les phlegmes, 
i l desséche rhumide radical, i l émousse 
les pointes de la tunique villeuse de 
restoraac, i l contráete ce vissére > i l 
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intercepte le cours des espriís animaux, 
i l penetre par sa subtilité jusqu'au ré-
seau vascuiaire ; i l n'épargne, ni mus-* 
de ? ni lymphe ? ni sang qu'il aliume 
aupoint de faire quelquefois périr, par 
une déflagration surprenante et m ¡ o * 
mentanée ceiix qui osení porter l'excés 
jnsqu'á son dernicr période. 
Les Maltresde l 'Art péuTent n'avoir 
pas tort de déclamer ici contre i'usage 
immodéré des Liqueurs > craigaons 
leurs menaces, et respectons leurs avis. 
Je remarque seulement que leur cen* 
sure ne peut avoir lieu que dans le cas 
d'un abus forme!; dans le cas con* 
trake, je maintiens que les Liqueurs 
préparées selon FArt , et prises avec 
diserétion , font raerveiile genérale^ 
ment parlant: l'expérience parle pour 
moi y et la théorie ne m'est point con." 
íraire. 
Une petite dose de Liqueur aprés un 
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bonrepas dégage la lyniphe des mame-
lons nerveux 3 excite lemucus, le charie 
en plus grande quantité dans restomac. 
La fermentation ou la trituration , l'une 
et Fautre si Fon veut ( car je ne prétends 
me déclarer ici ni pour ni contre a l i -
en ne opinión ) , se fait alors avec plus 
de forcé et de clialeur^ les esprits i m -
pregnés de seis volalils et piquans , 
tempérés par l'union des huiles balsa-
miques qui lenr servent de -véliicule , 
ne conservent de leurs pointes que ce 
qu'il en faut précisément pour causer 
une s al u tai re irritation sur la tunique 
villeuse de restomac 5 siége de l'appé-
t i t ; irritation assez semblable á cetíe 
sensation gracieuse qu'exciteut ees me-
mes Liqueurs sur les papiiles nerveuses 
de la langue, siége du goút. 
J'ajouíe que ce mélaoge de seis, 
d'huiles, d'espnts, par diíFérentes ver-
tus produit des efféts salutaires difíe-
rens 
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rens; tantót i l conforte les nerfs re-
láchés de Tesfomac ^ tantót i l facilite á 
ce viscére ses fonctions interrompnes 
par des causes étrangéres ; quelqueíbís 
i l dégorge le pylore , souvent il dega-
ge les premieres voies , presque tou-
Joürs i l rétablit le rnoiivement péris-
taltique des in tes ti os , troublé par des 
alimens trop cruds ou trop acres. 
S'il est vrai , comme quelqu'un Fa 
dit , quuiie sensation agréable est pres-
que toujours rindication certaine de 
la bonté de l'aliment qui l'excite, peut-
on refuser cette qualité á nos Liqueurs 
prises modérément? I I semble que tou-
tes les parties du corps se réiinissent 
pour déposer en faveur de la salubrite 
des Liqueurs. Le nerf de la ge paire y 
qu i , par ses ramiíications ? forme les 
mámelons nerveux , siége du goút , 
transmet la sensation agréable au cer-
V4íaii; cest de-lá qu'en fluant le long 
Tom, £, h 
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des nerfs, elle est transmise au día-
phragme , ensuiie au coeur par une 
correspondance aussi surprenante , je 
dirois presque aussi miraculeuse qu'elle 
est vive et variée. Ge saisissement dé-
licieux? qui se fait alors sentir á Táme 
du plus stupide de tous les hommes 
comme du plus profond physiologiste » 
auroit-il pour cause un poison ? Ne le 
pensons pas; croyoas plutot que la 
douce réaction des solides sur les flui-
des annonce éviderument un antidote 
merveilleux contre la tristesse , l'hu-
meur uoire, la mélancolie ; jamáis je 
n'ai bu de liqueur sans ressentir un 
mouvement joyeux , jamáis je n'en ai 
vu boire sans re marque r sur les visa-
ges une séréaité qui déceloit une joíe 
interne , compagne agréable de la 
santé. 
Pour déerier l'usage des Liqueurs 
on cite niiile faits , on allégue milie ei 
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mille inconvéniens, dont elles sont , 
dit-on , la source empestce y entre au^ 
tres on prétend qu'elles forment JIIJ 
obstacle nuisible á la digestión , e£ cela 
par la propriété qu'oji leur attribue de 
conserver les corps daas radhésion i n -
time de leurs parties. On emploie pour 
le prouyer des autorités respectables , 
on cite les Transactipns Philosophiques 
píi sont rapportées íidelement les ex-
périences faites par un habile homme P 
et dont le résultat prouve constamment 
que toutes les Liqueurs spiritueuses nui-
sentá la digestión. J'ayoue quele dé -
tail de ees expériences m'est tout-á-fait 
inconnu 5 pour en juger sainenient, i l 
faudroit les rapporter dans toutes leurs 
circonstances , et les répéter exacte -^
ment , faute de quoi on n'en peut ríen 
conclure j conime je ne suis pas á rné-
rne de les vériíler, qu'il ine soit p^Fr 
mis d'employer Xe,^  inoyens usités 
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pareil cas. Opposons expériences á ex* 
périences : voici celles que j'ai faittís 
pour me corivaincre de raction des L i -
queurs sur les alimens. 
Ayaa t clioisi plusieurs bocaux de 
crystal propres á mon dessein ^ pdur étre 
en état defairedes comparaisons exactes 
je doublai toutes les préparations. 
Je mis pour p re mi ere préparation 
daos des bocaux separes , deux. mor-
ceaux de vían de cuite et dans leur en-
tier, sur lesquels je versal de i'esprit de 
vi i i suffisamnieat pour les couvrir. 
Pour secoade préparation ^ je mis 
dans deux autres bocaux égale quan -^
tité de viande, avec cette diíFérence y 
qu'ici elle étoit máchée ? me me dose 
d'esprit de vin. 
Pour troisiéine-préparation, je ver-
sai , au lieu d'esprit de vi ti , de l'eau 
commune sur la viande mách'ée y rhise 
dans deux bocaux différens* 
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Pour quatriéme préparation, ayant 
máclié de la viaade, je la mis avec 
tout son suc et la salive dans deux 
bocaux ; je versal dans chacua , en 
proportioa égale ? deux parties d'eau 
comaiune 9 une partie d'esprit de v in , 
et un cinquiéme, d'hiiile de vitriol ; 
j'employai cet acide pour compenser 
celui des sucs gastriques , dont l'action 
est tres - coiisidérabie sur les alimens 
dans restoniac. 
Ges préparations faites; je placai la 
moitié des bocaux dans un air libre ^ 
je placai l'autre moitié.sur un bain de 
vapeur, et je les laissai en macération 
et en digestión peodant huit jours. 
Aprés ce tems j'examinai chaqué bo-
cal dans l'ordre des préparations : en 
voici le resulta!. 
I/esprit de viu pur avoit agí tres-
foiblement sur la viande des bocaux de 
ía premiére préparation ; i l ne fit que 
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diásoudré les parties savonneuses , les 
fibrés rfestérent intactes ; la dissolution 
dés pótrties adipeuses, daas le bocal 
place au bain de vapeur , étoit plus 
sensible que dans celui qui étoit de~ 
meuré dans Tair libre. 
Me me résultat dao s les bocaux dé 
lá deuxiéine prépHfátíót* ; je reraar-
quái seíileiiient que la tnastifcatíoil avoit 
domié plüs de prise á Fesprit de vin. 
Ce double résultat semble prouver pour 
le séntiíiieht de ceüx qui soutiennent 
que les Liqueurs fortes troublent Tefíet 
de la digestión ; mais i i est boñ de 
reitiárquer que dáns ees deüx prépa-
ratitins, l'esprít de YÍÍI ést émplojésans 
Biélange. 
Dans les boíiattx: de la troisiéme pré« 
paration , fobservai que lá viande du 
bocal exposé á un áir libre étoit trés-
altérée, elle letoit níéme complke-
jíierit dans le vase placé aú bain de 
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apeur; mais en débouchant l'un et 
Fautre vaisseau, la dissolution exhaloit 
une odeur pútrida et cadavereuse. 
La dissolution étoit beaucoup plus 
louable dans les vaisseaux de la qua-
trieme préparation. La viande du bo-
cal placé au bain de vapeur étoit chan-
gée en une substance mucilagineuse 
et d'une odeur fort supportable. 
On voit , par la comparaison de 
ees résultats , 1.0 que Tesprit de vin 
pur n'a de vertu que pour dissoudre 
les substances résineuses cu huileuses. 
X * Que la mastication et la chaleur 
sont absolument requises pour tenter 
nos experiences avee succés, parce 
que sans elle la dissolution n'a lieu 
qu'imparfaitement. 3.0 Que Feau est 
un puissant dissolvant. 4 * Que Fesprit 
de vin , joint á d'autres agens, devient 
lui-méme un dissolvant trés-actif. D'oú 
Fon peut conclure en général, que si 
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les Liqueurs ne facilitent pas la diges-
tión d'une maniere sensible, au moins 
ne luí sont-elles contraires en aucune 
sorte. Ce qivl fortifie ma conjectnre , 
c'est que rexpérience m'a encoré appris 
qne le vin pris avec sobriélé pouvoit 
passer pour le premier et le pius salu-r 
taire des dissolvans, j'entends de ceux 
qui dpivent agir sur les alimens dans 
Festomac, Les Liqueurs auront done 
la raéme qualité si on les monte sur 
le méme ton ? cJest-á-dire, si el les n'a-
bondent pas plus que de raison en es-
prits, en huile, en seis, etc.. 
Je ne saurois done approuvet ín-
différemment toutes sortes de L i -
queurs, il en est méme plusieurs que 
je regarde comme pernicieuses , sans 
en excepter quelques - unes de celles 
qui ont le plus de vogue aujourd'hui; 
elles portent des noms agréables, elles 
coutent cher x peut-étre viennent-elles 
MI 
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des páys lointains: c'est souvent un me-
rite décisif. Un autre njérite encoré y 
et qu'on ne leur dispute point ? c'est 
qu'elles sont gracieuses 5 mais elles pé« 
client dans le principe , elles ne sont 
point saines. Pour peu que i'on soit 
initié dans les mystéres du goút ? i l est 
aisé de s'apperce\roír qu'elles sont sou-
vent composées avec des esprits ardens 
mal reo ti fies ^ avec des eaux-de-vie mal 
clioisies , avec des drogues 011 sopliis-
tiquées ou altérées. On y méle des mi~ 
néraux caustiques, des substances al-
terantes; on ne songe quá Fagrément 
du goút, et point du tout á la. sanie 
du corps. Pour pallier ees défauts, et 
-mille autres dont je ne parle pas, on 
a soin d'augmenter les doses de sucre. 
Qu'arrive-t~ii? Les Liqueurs de ve núes 
páteuses, bien loin d'ouvrir un libre 
passage á la lymphe par une douce 
irritation des mamelons nerveux ? for-
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ment au contraire un obstacle á leur 
ébranlcment; elles les collent, pour 
ainsi diré ensemble en bonchant les 
pores qui les separen£. Dé-Iá vient que 
les Liqueurs composees de la sorte 9 
chargées des principes caustiques dé-
guisés sous l'enveloppe du sucre ^ ex-
citent pour l'ordinaire la soif; elles 
aíFectent l'cesopliage, elles enflamment 
les amygdales, et recuisent les áucs gas-
triques. 
Ces ineonvéníens ne sont point á 
craindre en pratiquant la métliode que 
iious nous proposons de donneu dans 
cet Ouvrage. On verra par la seule 
exposition de cette méthode qu'ü est 
possible de combiner les Liqueurs á l'in-
fini, et de lear óter par conséquentce 
que les aubstances que l'on emploie 
pourroient contenir de pernicieux. 
Pour ragrément des Liqueurs , i l 
dépend du mélange des saveurs dans 
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une proporíion harmonique. Les sa-
veurs consistent daos les vibrations 
plus du moins fortes des seis qui agís-
sen t sur le sens du goút , cora me les 
sons consistent dans les vibrations plus 
ou moins fortes de Pair qui agit sur 
le sens de Tome : i l peut done y avoir 
une musique pour la langue et pour 
le palaís, comrae il y en a une pour 
les oreilles i l est tres-vraísem-
Blable que les saveurs, pour exciter 
difíerentes sensations dans Táme, ont 
comme les corps sonores, leurs tons 
(a) Je n'aurois jamáis cru que l'observation que 
fai faite touchant lapossibilité d'une musique savou-
reuse parfaitement analogue á la musique acousti-
que, fut d'une importance assez grande pour mé« 
riler d'étre revendíquée comme une découverte qui 
ne m'appartient pas. C'est ce q ñ a fait M . le Ca-
mus, dans Son Ouvrage intitulé , L a Médecínc de 
ÍEspríi et du Cceur. Qr , je proteste ici , avec toute 
la sincérité que je dois au public, que je n'avois pas la 
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générateurs, dominaos ? inaj eurs, mí-
ueurs ? graves 7 aigus ? leur coma me-
me eí toutee qni en dépend ? par COD-
sequenL leurs consonnances et leurs dis-
Sionnances» 
moindre cohnaissance , n i de .l'Quvrage , ni du Mé-
decin , ior?qu3 ' fé tab! issois mon sentiinent íouchanl 
Fharmoaie des savears. Si cette idee est heureuse, 
et si fea sais redevable á quelqu'un, ce n*est point 
á M . le Catnus , c'est au P. Gasíel , Jésuite. L'idee 
sioguliére de son Clavecín des couleurs ma se ule fail 
uailre Pidée d'tm Orgus savomeux; et cette idée me 
paroit si naturelle , qu'eile pourroií venir á vingt et 
cent personnes successívemenl, sans se l 'étre commu-
niquéej elle pourroit me me s'é tendré et étre appüquée 
a tous nos autres sens , coinme je l 'ai effectivement 
voulu appliquer au sens de Todoraí. Au sur plus, que 
Fon se donne la peine de comparer le systéme raí-* 
sonné que j*etab!is dans ma Disserlation avec le peu 
ele mots que M . le Camus hasard.e córame en passaní 
dans son Ouvrage , et ron verra si le reproche qu'il 
me fai t , de m'étre approprié sa découverte sans Favoir 
cité , est fondé en raison , et par conséquent si cetíe 
fausse iraputation mérite d etre réfutée avec plus de 
soin que je ne daigne en preudre ic i . 
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Sept tons pleins font la base fonda-
mentale de la musique son ore, pareil 
nombre de saveurs primitives font la 
Lase de la musique savoureu&e, et leur 
combinaison harmonique se faií en.rai-
son toute semblable: 
A . B . G. D . E . F . G» 
W?. ¿^WMttM&LIMLILWMW Je——» 
Acide. Pada. Doux, Amer. Aigre-dous-. Austére. Piquant. 
i^ sy***/ s^y**j v^v^-* v - « ^ Y > « - > v ^ v ^ ^ ^^v^' v - ^ y v ^ 
Dans la musique sonore les tierces , 
les quintes, les octaves forment les plus 
belies consonnances, méraes efíets p ré -
cisément dans la musique savoureuse; 
mélez Facide avec raigre-doux, ce qui 
répond á A . E. ut. . . s o l , i . . . 5.... 
Le citrón, par exeraple? avec le sucre , 
vous aurez une consonnance simple, 
mais olíarmante en quinte majeure. 
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JMélez l'acide avec le doux, le suc de 
bigarrade, par exemple , avec le miel, 
vous aurez une saveur passablement 
agréable , analogue á A . C . . . u t . . . mi, 
i é., 3 . . . tierce rnajeure. Mélez Vni f 
gre-doux avec le piquant, la conson-
naoce sera moins agréable, aussi n'est-
elle qn'en tierce mineure: pour la ren* 
dre plus agréable , haussez ou baissez 
d'un demi-toni'une ou l'autre saveur, 
ce qui revient au diéze et au B. mol , et 
vous trowerez un grand changement. 
Youlez-vous composer un air savou-
reux en grand dieze ? Preñez pour do-
minante l'acide, le piquant , Faustére 
ou ramer. A u coatraire , si vous choir 
sissez pour dominante le fade, le doux, 
Faigre doux, avec une petite pointe 
de piquant pour donner de l'áme á 
votre composition , vous aurez un ak 
savGureux en grand B. mol. 
Les dissonnances ae sout pas moins 
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analogues dans Tune et l'autre musí* 
que ; dans l'Acoustique , frappez ia 
quarte, vous produirez une cacoplio^ 
nie désagré^ble ; daas la musique sa-^  
Voureuse, melé? l'acide ayec Taraer, 
du vinaigre? par exemple, avec de l'ab-
syathe f le composé sera détestable; ea 
un mot, je regarde uae Liqueur biea 
entendue comme une sorte d?air mu-
sical, ü u Gompositeur de ragoúts^ de 
coníitures, de ratafias , de liqueurs, 
est ua sjruphouiste daas son genre, et 
i l doit connoítre á fond la nature et les 
principes de Tliarmonie s'ii veut excel-
ler dans son art, dont l'objet est de 
produire dans l'ame des sensatious 
agréables. 
Que n'a - t -on pas imaginé de nos 
jours en tout genre d'Arts et de con-
noissances ? Parmi les productions sin~ 
guliéres d'une imagination badine, le 
femiiix Clav^cin des couleurs mérito 
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une place distingiiée ; le succés n'ea 
était pas impossible saos doule 3 puis-
qu'il y a sept couleurs primitives qu i , 
comme les sons et les saveurs ? peu-
vent se combiner á l'iiiñpi daos une 
progression harmonique , et consé~ 
quemment faire la base d'une musíque 
oculaire. Oa a travaillé sur ees prin-
cipes , et le projet n'a réussi qu'impar-
faitement, parce qu'on avoit mal clioisi 
les moyens qui devoieat produire dans 
Fame des seasalions agréables sensa-
tions qui paroissent avoír été réservées 
exclusivement á un art célebre , á la 
peinture; sensations que la «ature nous 
présente fréquerament et dans la der-
niére perfection. On s'est. imaginé 
qu'avcc le secours de la mécanique 
on parviendroit á nuancer dans u n 
accord parfait les dííFérens tons des 
couleurs , et cela avec autant de j]us--
tesse et de célérité qu'on yarie les sons 
d'un 
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d'ua orgue. Si Ton avait fait attention 
á la nature inéme des couleurs, si Ton 
avoit pris garde que ce n'est ni la re-
flexión , ni la réfraction de lalumiére , 
en quoi consiste leur essence 9 qui ex-
citent des impressions agréables dans 
nos ames ; que ce ne sont pas leurs 
nuances qui nous fbnt le plus grand 
plaisir , mais que ce n'est que par la 
seule présence et la situation des ia -
dividus que les couleurs nous font ap-
percevoir, et dont elles n'éclairent que 
les surfaces, qu'elles parviennent á nous 
intéresser véritablement ; si , dis - je , 
on avoit fait toutes ees réflexioas, on 
auroit laissé á la peinture le privilege 
exclusif de jouer aux yeux, des airs en-
chanteurs. Un tablean bien d'accord 
et bien fini produit dans Fárae, d'une 
maniere supérieure , les me mes sensa-
tions qu'un air de musique, exécuté 
par un grand maitre 3 parce que ce 
T o m , J . c 
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tablean est rnoins un accord des cou-
leursqu'une représeníation de passions, 
d'aetions, de situations, qui seules ont 
droit d aíTecter l'ame bien autrement 
que de simples nuances. 
Le Gtavecin des couleurs étoít done 
tout trouvé ; ce n'est que. par un dé-
faut d'attention qu'on a essajé de le 
presenter sous une forme nouvelle , 
et le niécanisme que Ton vouloit ein-
ployer á cet eíFet, ne pouvoít servir tout 
au plus qu'á animer un peiníre auto-
mate, qui eút colorié de jolis tableaux 
comme on a vu un ññteur automate 
jouer de jolis airs. 
La grande différence qu'il y a entre 
i'effet des couleurs et des saveurs, pro-
vient done de ce que les couleurs i i ' in -
téressent presque point par eiles-mé-
mes, mais seulement par les iudividas 
auxquels elles sont adhérentes 3 et 
qu'elles font appercevoir; au lieu que 
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les saveurs, ainsi que les sons, aíFec-
tent Tame immédiatement par eux-
inémes, et independarament des causes 
quí les produisent. 
D'aprés ees observatipns ^ il esl clair 
que le Clavecín purément mécani-
que des couleurs, ne pouvoit jamáis 
produire que de trés-foibles efíets dans 
Fame • au contraire, i l paroit, d'aprés 
ees mémes observations , qu'il seroit 
possible de construiré une espéce d'or-
gue sur lequel on joueroit de trés-
beaux airs savoureux, ou pour m'ex-
pliquer mieux, au mojen duquel oa 
pourroit sur-le-cliamp composer des 
Liqueurs , qu i , étant bues , produi-
roient dans Fame des sensations agréa-
bles, et exactement analogues á celles 
que produisent les sons au moyen d'un 
instrument acoustique. 
Non-seulement je ne re-garde pas ce 
pro jet comme un jeu de rimagíuation, 
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rnais on vena bientót par Tessai que 
j'en ai fait que Ton pourroit perfec-
tionner cette invention y et peut-étre 
la porter fort loin. 
On auroit cependant tort de croire 
que nos deux orgnes dussent étre par-
faitement semLlables; i l y auroit á la 
verité beaucoup ct'aualogie entre ees 
deux instmmens, mais on y remar-
queroil aussi des diíFérenccs essentiel-
ies et tres-grandes, resultante de toute 
nécessité, et de la nature de leurs prin-
cipes; et de leurs efíets respectifs. Nous 
allous proposer ici quelques-unes de 
ees diíférences et de ees analogies. 
L'air, principe de tout instrument 
son ore , est une substance universelle-
ment répandue, tres - divisible , t v h s -
élasíique ; et facilement compressible 
en tous sens et en toutes sortes de quan-
tités et proportions. L'air est dono une 
substance trés-propre á produire daos 
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les organes de l'ouie toutes les- vibra-
tions liarmomques possibles. I I n'en est 
pas tout-á-fait de ni eme du principe 
savoureux. Les seis qui constituent ce 
principe, combines á Tinfiai, et toujours, 
nieles avec je ne sais combien de subs-
tances liéiérogénes , ne sont point aussi 
bien disposés á se préter aux diverses v i -
brations ele Forgane du gout, que l'aír ? 
dont i i est facile de disposer comme on le 
juge á propos, pour produire sur l'ouie 
des vibrations harmoníques de toute es-
péce. Voilá déjá une premiere diíTéren-
ce^  et méme assez considérable. t i en est 
encoré une autre non moins remar-
quable ? et qui resulte d e s deux siéges 
de rouie et du goúí. On peuí coiisi-, 
dérer le premier comme un seos qui 
ne communique avec aucun autre sens) 
comme un sens isolé, pour ainsi diré, 
et absolument indépendant des autres 
sens. I I n'en est pas de méme du goút; 
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le siege de ce sens est place dans la 
membraae prolongée de l'estomac, de 
l'cesophage , du gosier, laquelle s'étend 
jusque dans les narines , óü elle de~ 
vient, par une nouvelle conformation 
de ses mámelons, le siége d'un autre 
sens , du sens de Todorat. Cctte con-
tiguité des deux siéges du goút et de 
Todorat ajant tous deux pour sujet la 
méme membrane, fait que le goút ne 
doit point étre consideré corume un 
sens parfaitenien t i solé, mais comme 
íenant toujours un peu du sens de Fo-
dorat son voisin ; ainsi i l n'est pas seu-
lement susceptible de FefFet des sa-
veurs^ mais encoré de FeíTet des odeurs; 
observatíon tres-importante pour qui-
conque entrepi-endra la construction 
d'un instrument savoureux , destiné á 
produire des effets hannoniques dans 
Fame. I l sera obligé pour parvenir á 
son but de se seryir non-sculemeut des 
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saveurs primitives 3 ra ais il faudra né-
cessaireineot encoré qu'il y joígoe les 
odeíirs : ce n'est pas íont ; i l aura beau 
che re her des saveurs primitives d'une 
simplicité parííiite pour composer son 
échelle des toas savoureux , i i n3en 
trouvera aucime de cette nature; elles 
sont toutes compliqnées de saveurs 
difíereiites presque imperceptibles á la 
vérité j assez sensibles cependant pour 
qu'on s'en appercoive. Le sucre, par 
exemple , qui se rapporte au troisiéme 
ton de la gamrae savoureuse , n5est pas 
teliement doux qu'il ne participe un 
peu du septieme ton ? du piquant, 
comme i l est facile d'en juger lors-
qu'on y fait atteníion. 11 en est a peu 
prés de me me des nutres substanecs 
savoureuses. Le citrón participe tout 
á la fois de i'acide , du doux, du pi-
quant et de Tamef. I l est vrai que 
cette complicalion des saveurs primi-
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tives ne leur est pas tellement propre 
qu'on ne Tobserve également dans les 
sons, et c'est ce qui proxive admira* 
blement bien ranalogie entre nos deux 
musiques. « Car ? si Ton fíiit raisonner 
» un corps son ore ( ) , on entend , 
» outre le son. principal et son octave 9 
» deux antres sons trés-aigus ? dont l'un 
» est la i2.e au - dessus de son princi-
» pal, c-est-u-dire, Foctave de la quinte 
» de ce son; et l'autre est la ly,6 ma~ 
» jenreau-dessus de ce méme toa , c'est-
» á-dire, la double octave de la tierce 
» majeure». 
J ' a i souvent faitcette expérience dans 
un vaste salón, et d\ine résonnance 
c.onsidérable. En /rappant le sol sur 
une flúte traversiére , outre ce sol et 
son octave, on entendoit distinctement 
(a) Elémens de Mus i que, Théor. éí Prat. pag.ia, 
liv.L cliap. I . 
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deux autres tons^ c'est-á-dire, la 
et la ly.0 
Cesobservatíons préliminaires m'ont 
paru indispensables pour justifier les 
licences que j 'ai été obligé de prendre 
dans Fessai que j'ai fait d'un orgue tout 
á la fois acoustique et savoureux : en 
voici la description fort abrégée. 
Je fis construiré un petit buffet en-
tiérement semblable á un buffet d'or-
gue portatif; le clavier étoit disposé á 
rordinaire sur le devant 5 raais comme 
je ne voulois faire qu'un essai , ce cla-
vier ne comprenoit que deux octaves 
complettes de tons et de semi-tons. 
Daos Tintérieur du buffet étoient dis-
posés deux souííiets, de maniere qu'ils 
rendoient alternativement l'air par le 
ministére du pied , ce quí formoit un 
courant d'air continu. Get air étpit por-
té par un conducteur dans uoe rangée 
de tuyaux acoustiques, verticalement 
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disposés su r une espéce de gradin placé 
sur le Laut de la partie postérieure 
du buíFeí j vis-á-vis des tuyaux acons-
tiques , sur le méme gradin , ni ais 
vers la partie antérieure, ctoit disposé 
n n . pareii nombre de fióles remplies 
de liqueurs qui représentoient les sa-
veurs primitiyes ou les tons savoureux: 
ees fióles étoient égalemeut ouvertes 
dans leur partie supérieure et infe-
rie ure ; elles étoient dans i iY\e positiou 
vertícale^ et bien assurées daos celíe 
positíon. X'orifice supérieur étoit fer-
me par un bou bouchon 5 l'orifice in -
férieur , dont le diainétre ne poríoit 
que six ligues ^  s'ouvroit et se fermoit 
á volonte au moyen d'une soupape á 
ressort, qui communiquoit en meme-
te ms á la soupape des tujaux acousti-
qnes ; de maniére qn'en pressant for-
teinent avec le doigt sur une des tou-
ches du clavier ? cette touclie formant 
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la bascule , coniprimoit Pune et l'autre 
son pape, et débouclioit rorifice infé-
rieur des deux tubcs correspondans , 
par conséquent donnoit enlrée á Fair 
dans l'un 9 et laissoit sortir la liqueur 
de Tautre , qui ailoit se verser , au 
moyen d'un conducteur, daos un ré-
servoir place au bas des fióles ? et 
dans la partie late rale du buffet. Ge 
conducteur éíoit formé d'un gros tube 
de yerre coupé loogitudinalement par 
sa nioitié , posé obliquement sous les 
fióles , et formaot un canal qui alloit 
aboutir au réservoir commun , qui n'é-
toit qu'un.gran d gobelet de crystal. 
Par l'exposé de ce mécanisme bien 
simple , on con coi t sans peine que inon 
orgue devoit produire un double eífet ? 
c'est-á-dire , que daos l'instant qu'ií 
rendoit des compositions so ñores , dans 
le rnéme instant aussi i l formoit des 
compositions savoureuses , et ees com-
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positious étoient toujours analogues 
entr'elles ; car s'il arrivoit que Ton 
touchát le ciavier j i u hasard , de ma-
niere á ne proel ni re que des disson a ri-
ces sans suite et saos accorcl $ oa ne 
trouvoít jainais dans le réservoir com-
iiitin qu'ane liqueur detestable, Ati con-
tra iré j si Ton touchoit le ciavier sa-
ya ni me nt ^ de maniere á former des 
combinaisons de toas harmoniques, la 
liqueur qui se trouvoit dans le réservoir 
éloit admirable. 
Ce qui roa le plus embarrassé dans 
la construction de cette machine, e t 
qui a occasionné le reproche que Fon 
rn'a fait de déíaut de precisión. , pro-
venoit du remplíssage des fióles et de 
la qualité des liqueurs qui lenoient 
lien y et portoient le nom de saveurs, 
primitives. J'avoue que dans i'essai que 
j'ai fait je n'ai point été fort scrupuleux 
dans le choix de ees liqueui s > j 'ai 
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doniic la préférence á celles que je j u -
geois propres á produire un bou effet / 
je les supposois simples et ne formant 
qu'uii ton simple, mais daos le vrai 
elles n'étoient rien ni oías que ce que 
je supposois. La plupart de mes saveurs 
prétendues primitires formoient p lu-
sieurs tons ^ et ne tiroient souvent 
ieur mérite que des odeurs agreables 
dont elles étoient impregnées 'T mais 
cet inconvénient dont je fais Faveu le 
plus ingénu , ne doit point empéclier 
de croire que notre macliine n'aií la 
plus grande analogie avec Porgue; Ies 
petits défauts que Fon nous a repro-
cliés ne peuvent ni ne doivent point 
passer pour des défauts essentiels , 
puisqu'on les retro uve daos l'acous-
tique méme ? comme on Fa démoníré 
ci-dessus , en prouvant par Fexpérience 
qu'il n'y a aucun ton exacternent sinH 
pie. De plus, Fon a pareillement ob-
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servé que l'odorat faisant, pour aínsi 
diré, partie du goút, les odeurs pou-
voient tres -bien accompagner les sa-
veurspoorprodoire conjointement avec 
el les d'agréables sensations savotireuses 
dans i'ame. 
Je ne poríerai point ees défails plus 
loin ; le peu que j'ai dít doit suffire 
pour corivaincre les personnes les plus 
difficiles en matiere de croyance ? qu'íl 
y a véritablement une musique pour 
la bou che c omine i l y en a une pour 
les oreilles, et que Ies principes de 
ees deux musiques sont absolument les 
mémés. 
J'ai fidélement rapporíé tout ce que 
rexperience m'a appris toucliant la sa-
lubriíé des Xiqueurs et rharmonie des 
Saveurs; je puis n'avoir pas toujours 
rencontré juste; dans nos foibles con-
noissances ríen de parfait : vé rite bien 
consolante pour les inventeurs en dé-
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faut. Si cependaiit i l ne s'agissoit que 
de Fagrément des Líqueurs y j'oserois 
presque me flatter que l'on trouvera 
mes rnanipulations exacles , mes pro-
cedes fáciles, et mes resultáis satisfaisans. ; 
Je ne demanderois, pour en constater . 
la certitude, qu'un palais et unelangue 
médiocrement sensuelle. 
A u surplus, s ' i l s'agit de la salubrité 
des Líqueurs ^ l'affaire devient un peu 
plus embarrassante. Ea attendant que 
je puisse établir moa sentiment sur cet 
article vraiment intéressant , et pour 
ne pas trop donner aux conjectures , 
je crois qu'en tout, et sur-tout en ma-
tiére d'aliment, i l faut user d'une sage 
précaution. ü u ancien Comí que a con-
seillé cette máxime avant moi: 
Bien de trop, JSe quid niinis* 
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— Alumineuses, ibid. p. 227 
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tjr double, Md.. 
— simple, ihid. p. II3 
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Fropriétés et eflFefs sur le corps humain, 
Tom. I I . p. 258 
Achon , ibid. p. 263 
Difíerence avec PEau-de^vie ^ T . I. p. 43 
O n doit le substituer á Peau-de-vié dans 
les infusions , Tom. I I . p. 8 
Oríginaireraent chargé d'une huile gros-
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Procede pour faire FEther vitriolique, ibid, 
p. 208 
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H U I L E S . Défmition, Tom. I . p. 25 
Analyse , - ihid. 
Différences , ibid. p, 26 
H U I L É essentielle, ihid. 
N''est poi nt égalt-ment d ístribuée dans to ute^ 
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U L U L E Essentielle de fleurs odorantes de 
roses, ihid. p. 208 
Vertus de cette Huile, ibid. p. 210 
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N E R O L I . Ce que c'esf, Tom. I I p. 210 
Í S £ í l F S alteres par les esprits ár leos , ibid. 
p. 264 et suiv. 
O 
BJECT[ONcontreIeslíqiieurs,^z"i. p.220 
Répense^ ibiéL p. 221 
OB.SÉ R V ATíONSPhysb log iques , ibid.p.ziq 
O B S E R V A T I O N S s u r les svrops, ibid. p. 92 
O D E f J R S . Qüql en e t le princijie, ibid. p. 109 
L e a r divísíbilite éíonnatite, ibid. p. 99 
D'oíi proviennení Icur düférences , ibid. 
p. 106 
ILeur action sur les organes, ihid. p. 104 
O D ü R A T . Descriptíon phjsiologique de ce 
sens , ibid. p, roí 
O B A N G K , Tom T. p. 162 
ORAN ' JE ( fine) l íqueur, ibid. p. i63 
Vertos , ibid. 
O R G Ü E des saveurs, Diss. prélim. p. xxxvj 
A.X C R E A S , Dtscrjpíion de c e T i s c e r e / e t c . 
Tom, I I . p. 253 
D E S M A T T E R E S . LXXV 
P A N C R É A T I Q U E ( s u c ) , ibid. p. 254 
— depravé par les esprits ardeus, 268 
PÉCHES á Feau-de-vie, ibid. p. 69 
Qualités qirdles doivent avoir pour étre 
borníes á faire du v in , ibid p.. 17 
P H L ü G I S T I Q U E . Celui que l'air dépose 
dans les poismons est fort diíférent de celui 
qui entre córame partíe constitilante dans 
Ies esprits ardens ibid. p. 228 
Difiu 1 ence remarquable entre ees deux 
Phlogisíiques , 
Comment Yxrn. est alteré par Pautre, ibid. 
p. 269 
Son effet sur le cervcau et sur le genre uer-
veux , ibid. p. 270 
Entre sans cesse dans le corps et s'en 
échappe sans cesse, ibid. p. 266 et 288 
P L A N T E S . Comment il faut s'y prendre 
pour les bien conserver, Tom. I . p. ro 
P L A N T E S labiées. Leurs fleurs n'onfc poinfc 
d'odeur j ibid. p. 6 
P L A N T E S lilíacees, sont trés-od orantes, ibid. 
P O I R E S de Rousselet áPeau-de-vie/r. I L p.yr 
P O I V R E . Ne fournit poínt d'huile essentielle, 
Tom. I . p 27 
P O Ü M O N S . L e u r action,efc. Tora. TI. p. 227 
P R I N C I P E S élémentaires qui enfrentdans la 
com bináison des mixtes, Tom. I - p. 23 
j.xxv) T A B JJ E 
P R I N C I P E odorantouesprit recteur, Tom. I, 
p. 23 
P R I N C I P E S généraux pour la dislillafion des 
substances odorantes, Tora. I I . p, J09 
r . S.: R ' 
[R. A G I N E S aromatiques. Comment il faut les 
choisir, lesrécolter, les conserver, Tora. I . 
p. 5 et 12, 
H A C I N E S vermoufues, n'en sont que raeillcu-
res, ibici.p. i3 
R A I S I N S . Quels sont Ies principes qui entrent 
dansleur coniposition, ibid. p.91,92 etsuiv, 
Difíerence des Raisins, d'oü elle procede, 
íbid. p. 98 
B A T A F I A T d e f r u í t s rouges, Tom.IF. p. 22 
^ d^CEillet, ihid. p. 25 
— deCassis? ibid p. 27 
—' de Noix vertes, ibid. p. 29 
Vertus de ce Ratafia, ibid, p. 30 
— de Coings, ibid p. 3i 
— d'Angélique , ibid. p. 34 
— d'Anis, , ihid. p. 
yr-, des sept graines, ibid. p. 37 
Description et vertus des sept graines, 
ibid. p. 38 
R A T A F I A de JNoyau, Tom. I I . p. 42 
D E S K A T I E R E S . ixxvlj 
.— dé Cedras, íbid. p. 55 
i—de Geniévre, ibid. p. 44 
.— de Fleur d'Orange, ibid. p. 45 
Premier Procédé pour leRatafia de Fletir 
d'Orange, ibid. 
Second P r o c é d é • ibid, p. 46 
Troisiénie Procédé, ibid. p- 48 
R A T E . Description de ce viscere, ibid, 
p. 248 
R E C T Í F I G A T I O N des Eaux essentielles, 
ibid. p. I I 5 
— des Eauxspiritueuses odorantes, ¿¿ÍÍ/. p. 117 
-—des Hailes essentielles, ibid. p. I 3 r 
— de PEsprit de vin , Tom. I p. 118 
R E I N E S - C L A U D E S á Peau-de-vie, Tom. I I . 
P; 74 
R E I N S . L e u r situation. Description, etc. ibid. 
p. 25 £ 
R É P O N S E á la Critique de M . le Camxis, 
Tom. I . Diss. prélim. p. xxvij 
O A F F R A N . Comment on le falsiíie} Tora. I . 
p. 17 
Description, Tom. I I . p. 43 
S A N G . Théorie/Goars, etc. de ce fluide,/Z>ií/. 
p. 289 et suiv. 
L^xvnj T A B -L E 
S A V E U K S . E n quol el les coT is i s ten t , Tora. I . 
Diss. pr. p. xxvij 
E n quoi elles different des couleurs , rela tive-
menf a ix sensafions, ihid. 
S A B I N E . Fournit beauconp d'imile essen-
tielle , Tora. I. p. 27 
S A S A F F R A S , qualité de son luí i le essen-
tíelle , Tom. Ip. 30 
S C U B A C , Tom. I I . p. 51 
S C Ü B A C blanc disfillé , ihid. p. 52 
S E L volátil de Vinaigre, ibid. p. 194 
S E L commim , sa préparation pour la recti-
fication de l'esprit de vin, T o m . I . p . 122 
S E M E N C E S aroma tiques. Comment ilfaut 
le*; c h o i s i r , . ibid. p. 8 
División des Se ni ene es , ibid p. 9 
S E R P E N T I N . Sa dcscription , son iissge , 
ibid. p. 61 
S I N G U L I E R E . Liqueur, ibid. p. 192 
Exige beaucoup d'attenlion pour etre cx-
cellente , ibid. p. 194 
S U B S T A N C E muqueuse ou corps muqueiix; 
ce que cest, ibid. p. 97 
S U C R E , D 'oü on l e r e t i r e , ibid. p. i3r 
Comment on le prepare 3 - ibid. p. iSa 
Comment on !e purifie, ibid. p. 1.35 
Esprif ardent de Sacre , ibid. p. 13G 
Proprít tés ? ihid. 
D E S M A T I E R E S . t x x k 
Son actíon sur les aliroens, ihid. p. i38 
Oa en tire de presque tous les végé taux , 
ihid p. 189 
Clarifícatíon el 11 Sucre, Tom. I L p. 62 
Cuissons du Sucre, ibid, p. 64 
A u L i s s é , 4 ibid. 
A u p e r l é , ibid. 
A u S(.ufilé, ibid. p. 65 
A la Plome, ibid, 
A u Cas s é , ibid. 
Au Caramel , ihid. p. 166 
Cominent le Sucre devient un puissant in-
teriné de , Tom. I p. xiv 
S Y R O P S , Tom. 11. p. 78 
•— de Citrón , ibid. p. 77 
•— de \rioletÉe , ibid, p. 78 
— d'CEiilet, de Fleur d'Orange, de Coqueli-
cot, efe. ibid. p. 80 
•— de Groseílles 3 ibid» 
'—^  de Vinaigrej, , ibid. p. 8.3 
—• de Ver jus , ibid, 
— de Mures , ibid. p. 83 
*—- de Goiugs , ibid. 
— de Poinmes, , ibid. p. 84 
— de Capilla iré , ibid. p. 86 
—- de Guimauve , ibid. p. 88 
— d'Ecorces de Citrón ? ihid, 
^ ^ 0 rge a t , ihid. p. 89 
LXXX T A B L E 
Observations importantes et reí a ti ves á 
tous ees Sjrops, ibid. p. ga 
qu^ii fant prendre pour cueillir Jes 
substances aromatiques vegetales. Tom I . 
p. 4 
T H É , ihid. p. 147 
Choix , ibid. 
Vertus, ibid. p. 148 
Liqueur , ibid. p. 149 
T E A N S F I R A T I O N insensible . Tom. I I -
p. iSq 
T Ü N I Q U E S de Testomac, ibid. p. 267 
T U N I Q Ü E villeuse , ibid. p. 265 
A I S S E A U X chj-miques , propres á í a dís-
tillation, Tom. I . p. 54 
V A I S S K A U X de metal dangéi eux pour les 
infusions , Tora. I I . p. 6 
VEG-ETAÜX. Indication qui fait connoítre 
l'abondance de leur huile essentíelle, T . L 
p. 28 
Lorsqn'ils sont d'ime savcur píquanfe ils 
ne fournissent poínt dl iui le , ibid. 
D E S M A T I E R E S LXXXÍ 
V E I N E - P O R T E , Description , Fonction, 
etc., Tom. I I . p. 241 
V E S I C U L E S du F i e l , ihid. p. 243 
— du Foie, obstruées , ihid, p. 281 
— du Pouraon, ulcérées, ihid. p. 270 
V I N A I G R E , ihid. p. 179 
Méthode pour le bien faire, ihid. p. 180 
Concenfration du Vinaigre , ihid p. 183 
Distillation , ihid. p. 184 
F I N A I G R E radical, ihid. p. 189 
VIN". Ses parties constituantes, Tom. I . p, gi 
E n quoi consiste sa b o n t é , ihid. ps 96 
Difieren ce des Vrins, d'oü elle procede, Z7J¿Í/. 
P-97 
Choix du Vin pour faire de Feau-de-vie , 
ihid. p. 100 
Analyse du V i n , ihid. p. 110 
V I N S par imita tion ^ Tom. 11. p. i5 
•—'de Peche., 1 ihid. p. 17 
— d'Abricots , ihid. p. 19 
•— de Cerises , dbid, 
—- de Framboises, ibíd. 
<— deGroseil íes , ihid. p. 20 
Manipulatíon et procede pour bien faire 
ees Vins 3 Tom. I I , p. 16 
U L C E R E S a 11 Foie , Tom. 11. p. 282 
V O LATÍ L I T É des Huiles essentielles, d'oü 
procede, Tom. I . p. 26 
L x x x i j T A B L E D E S M A T I E R E S , 
Y v R E S S E . Gomment elle arr íve , T . I I . 
p. 271 
Fin de la Talle des Matiéres. 
N O U V E L L E 
C H Y M I E 
D U G O Ú T 
E T 
DE L ' O D O R A T . 

N O ü y E L L E 
C H "Y 
A 
U G O U T 
E T D E L O D O R A T . 
P R E M I E R E P A R T I E . 
PRINCIPES GENEKAÜX. 
L ' A R T que l'on enseígne ici tient plus de 
ramusementquedutravaiJ.il exige cependanÉ 
des soins, de Papplicatiori , du discernement. 
Sans étre fort pénible , ni díspendieux, i l 
JIOUS apprend á étre économes et attentifs ; 
mais aussi dédommage- t - i l amplement de 
Xom. I , & partt ^ 
^ No U V E L L E C H Y M I E 
quelqu es peines légeres. Est-i l un piáis ir pías 
piquant que celui d'étre créateur? A i'aid© 
de nos principes , avec quelques drogues quí 
se trouvent communément sous la main , de 
l'eaii-de-vie , du sucre on va prodaire des 
combinaísnns nouvelles , trés-agréables ^ efe 
jusqu'alors mconnues. 
Toutes so; tes de personnes, saos distinction 
de sexe et de qualité , peuvent figurer dans 
nos Labor atoires, s ns compróme ti re ni leurs 
dignités , ni leurs charmes , Si^ns étre mémé 
tenues á une dépense considérabíe ni detems, 
n i d'argent, ct toujours avec la douce satis-
faction. de voir résulter de notfe amusanfe 
C h j m í e un double avantage, celai d'avoir 
composé soi-meme uneí íqaeur saine et gra-
cieuse , et celui de Pavoir coraposée á frais 
mediques. J'ose promeííre qu'en suivant nos 
instruetions avec exactitude, on obtiendra^ 
dans une qualité supérieure , et á trés-bon 
compte, ce que Fon nous fait souvenfc payer 
un prix exorbitant. 
N ous diviserons cetfe preraiere Partie pai* 
l'ordre natureí des Opérations principales* 
El íes sont au nombre de quatre; l'Infusion, 
l a Distillation, la Coraposition et la Filtra-
í i on . 
í )ü t-rOUT E f D E L'D D OR Álf. I 
P R E , M I ERE OP ÉRATIOISr. 
Dé rInfusión* 
ÍE norascul designe asséz lanature de cet íé 
p re ra ¡ere opération. On choisit une substancé 
qiielconqiie , mais toujours aroraatiqüe ; on, 
la met infaser dans une liqueür convenabíe , 
et on l'y laisse séjourner pendant quelque 
íeras. 
Comme la boñté des liqneurs dépend en 
grande parlie des subsfances aromatiques qu© 
Pon emploie , FArtiste setoit inexcusable s'il 
négligeoit les conuoissances nécessaires pour 
le guider , non-seulement dans le choix qu'il 
doit en faire , mais encoré dans les mojens 
qu'il doit emplojer , tant pour Ies recueillír 
que pour les conserver. 
Les Simples, soit plantes, racines oü fruifs, Choix Qes 
sonttoujours raeilleurs lorsqu'ilscroissentdans Simples* 
Une distance convena ble : alors ils ne végé-
tent point aux dépens les uns des autres; leur 
nourriture est plus abondammeuí répartie , 
par conséquent ils doivent avoir plus de v i -
gueur et de vertu. 
O n donnera toujours la préférence aux Sim-
ples qui ont plus d'odeur, de saveur et 
4 N Oü V E L L E C H Y R Í I E 
couleur, lorsque naturellement ils doivenfc 
a?oir ees qualités, comme le safran, le ge-
niévre , tous les fruits rouges. 
Touíes les saisons, ton fes les heures du jour 
ne sont point également propres pour recucil-
lix les. plantes,, les fleurs , les fruiiLs aroma-
fiques. On nedoit faire cetterécolte qu'aprés 
le soleil levé , efc lorsqu'il aura disslpé par son 
ardeur la rosée et Piiumidité surabondante 
Choix des . i i • - a. 
plantes, q111 f-ouvre les plantes; jamáis par un tenis 
jiébideux , et encoré muins pendant la pluie, 
ou mérae immédiateraent apres. 
I lfaut aussiattendrepour recueillir Ies plan-
tes , qu'elles aient acquis une maturité par-: 
faite ; elies sont alors dans leur plus grande 
vigueor, c^est-á-dire, remplies de principes. 
O n reconnoit cet age quand les fleurs com-
mencent á s'épanouirj de me me les fruits 
doívent étre par fai temen t múrs , sur-tout 
lorsqu'on a dessein de leur faire subir la fer-
mentation vineuse. 
X a . récoíte des racínesne doit se faire que 
lorsqu'elles sont sans tige , c^est-á-dire , au 
printeras ou en automne; dans toute autre 
saison, elles sont iigneuses et de mauvaise 
s 
racmes. 
15 qualité , parce qu'alors la séve qui monte 
pour nourrir la tige, appauvritla racine.Ii'au-
tomnemep aroit méme préférable au printems? 
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non pas parce que Jes racines du printejns se * 
sont épuisées pendaat la rigueur de l'Hiver 
puisque í'observatíon notis apprend que Ies 
racines , pcndant le . prinferas itrent' tant 
de nourriture, que souvent leur écorce eré-
ve de plémtude, raais je les crois mpins 
remplies de principes , parce qü'alors elles ' 
sonfc comtne saturées d'iine grande quahtité 
de s i i cáqueux surabondanfc , qui n'a ptí étré 
encoré parraitement elaboré ; aussi leur subs-
tance est-elle mplié' , pulpeuse, é t , présque 
sáns ver tu; elles diminuent, par réxsiccatión? 
de moitié píos qué les racines dyaq.tomne'; 
elles subissentrnéme en sécliant unléger degr© 
de. rermentation óccasioririée parcettegrándé 
quantité d'eau quyelles contiennéínt , ce qui 
est cause qu'elJes se conservent plus' difficiíe» 
nient.' ... , ' " ' ^ . ' • J'^ -K'riC> 0' f 
I I faudra, auíant qu'il sera possible, clidisír 
les racines entieres/vigoureuses, bien nour-
xies, sans cependant Pétre trop / d e cráiní;e 
qu'elles ne soienfc plus remplies de pMegnie 
que. d'lmile. . - * - - - - ^ • 
Bien des gens se trompent dans la cueillette . 
des fleurs. O n s'ímagine qu'eHes deviennent Smn^ 
plus odorantes á mesure qu'elles s'épanouis-
sentdavantage : rexpérience m'a áppris tout 
le contraire, Elles perdeat álors plus de l a 
'6 Ñ O U V E L L E C H Y M í E 
I, OPERÍ,*?, moitié de leurs -vertus; elles en ont encoré 
moins lorsqu'elles se dátaclient elíes-mémes 
de leur cálice. L e vrai íems de cueiílir les 
feurs est done lorscp'elles commeiícént á s'é-. 
panou ir. 
i^'anaíysem'a epcove appris que le principe 
odorafit de beaucoüp de fleurs reside, non 
dansles pétales , raaís dans le cálice. TTelIes 
Sont toutes Ies plantes labiées, comme le 
romarin, Ja sauge, etc. L e peu d^odeur qu'orit 
les pétales de ees fleiirs ne Jeur vi en t que par 
communication^ spuvent me roe elles n e n 
ont point du tout. Pour vous en convamcre, 
faites séclier de ees sortes de pétales séparées 
de leur cálice; aprés leur dessiccation, a peine 
sentirez-ypus une legere odeur; souniettez-
les eusnite a la distillation avéc de l'eao cora-
inune, le produit ne sera que de l'eau.Taites 
l a méme expérience sur les cálices seuls 9 la 
clistilíation voas douneraune eau tres-aroma-
tiqiie, trés-cliargée d'ésprit rectenr et dJlipííe 
essentielle. 
A u contraire, i i y a des plantes dont Jes 
fleurs n'ont point de cálice , et qui soiii ce-
pendant tres-odorantes. Talles sont toutes íes 
liliatíées, comme la tnbéfeus'e, la jacinthe^ le 
narcisse, etc.. I I ne faur pas attendre que ees 
íleurs aieiit commencé á s'épanouir pdur fes 
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employer; i l faut saisir le moment qui pré -LOrraAT. 
cede Pépanouissement. C'est alors qu'elies ont 
plus de verrii, et qu'elies fournissent le plus 
d'odeur, soít par la distillaM'on ou autremenf; 
on en tire méme bien peu^, ou méme point 
du touí p a r la disíillation, á cause de leur 
volaíilité, et jamáis d'huile essentielle. 11 est 
b o n de remarquer auss i qu'aucune des fleur? 
delaclassedes lilla cées ne conserve soñ odeur 
apres la dessiccaíion; il en est de méme des 
roses pales et des roses rauscades, qui ont 
beaucoup d'odeur étant fraiclies, et peu, ou 
point da tout, apres avoir été désséchées» 
X/es roses rouges, appelées roses de Provins, 
sont différentes; el les ont tres-peu d'odeur 
étant fráiGhes, efc elíes en adquierent con-
sidt rablement; el les la conserven t méme trés-
long-íenis lorsqu'on Ies a fa.ifc séclier , et sur-
tout si on a s ó i n de les cueiliir avant ieur entier 
épanouissement. 
Les violeítes de jardín, que Ton nomme 
de Mars ou de Caréme , sont íníiniment plus 
odorantes que ce f l es de campagne ou de boiSj , 
leur couleur est plus fóncée; elles sont préfé-
rables en tout. 11 faudra les cueiliir dans un 
tenis serein, bien seo, lorsqu'elles seront bien 
épanouies, et avant qu'elies ne soient décolo-
rées et desséchéés. 
8 K O U V E L L E C H Y M I ^ 
r. OPERAT. I I y a des plantes qui produisent des fíeurs 
d'une petílesse extrérae, et qu'il seroit diíE-
cile de recueiilir séparéifient. Dans ce cas, on. 
cueiíle la plante p res que en! i ere lorsqn'elle 
est bien fleurie , ou du moins une partie de 
l a ti ge á laquelle les fíeurs sont adhérentes. 
C'est ce que Ton nornme sommités Jleuries. 
Telies sont l^absjnthe, l'hyssope, la marjo-
ía ine , l'orígan, la sauge, le íhira, etc. 
Choíx des Toutes les semences ne sont point égale-
grainesou ment bonnes pour I'objet que nous nous pro-
'posóos; enes sont communement íormees de 
deux lobes.quí renferment le germe, et d'une 
écorce qni enve'oppe le tout. 
Ces lo bes ont des qaalités diíFérenfes rela-
fivement a l'espece qui íes produit?* les ims 
renferment un .suc liuiíeux et miicila^ineuxen 
nitnie taras : telles sont les amáneles. Ies grai-
Bes de melón^ de citrouilíe, etc. 
LesantresFoiirnissent unesubstance mucila-
gineuse tres-desséchée, qui ne donne absolu-
jnent ríen par expression, et que Pon obtient 
en pondré ou farine par la trilurafion : telles 
sont les íeves, les pois, et généralementtous 
3es grains. 
Enfín, Ton connoít des semences dont á 
peine on appercoit les lo bes, et dont Tinté-
rieur paroít aussi dur, aussi ligneux que rex-
I 
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térieur : telles sonfc la coriandre, le semen-1.OPERAT» 
contra, etc. 
On peuf doncranger Ies semencessous trois 
es pee es; les huileuses, les farineuses et Ies 
séches. Les semences farineuses ne nous peu-
vent étre d'aucune util ité, á moins que Pon 
ne se propose d'en extraire Pesprit ardent au 
moyen de la fermentation. Toutes les liui-
leuses, e t m é m e les séches nesont pas égale-
raent avantageuses. On ne é o i t employer que 
celles qui sont fortabondantes en liuile essen-
tielle , ou fout au moins en esprit recteur. 
Poiir recueillir les semences il faut atten-
dré qu'elles soient parfaitement mures; on 
choisit dans cliaque espece celles qui sont 
grosses, bien nourries, bien píeines^ bien en-
í ieres , d'une odeur forte, et d'une saveur 
penetrante. 
Quand on emploiera les fruits, il faudraC^Q^ ¿jes 
les choisir nouvellement cueillis , bien m ú r s , fruits. 
bien sains, d'un g o ú t , d'une couleur et d'une 
pdeur qui annoncent qu'ils n'oní encoré rien 
perdu de leur qualité. 
L e s boís résineux et aromatiqnes doiventQij^ ¿eg 
étre choisis pesans, sans aubier, se précipí- bois 
tant au fond de l'eau; ils doivent étre pris 
du tronc des arbres de mojen age : celui des 
branches n'est jamáis si bou. 
10 ' N o Ü V E L L E C II Y M I E 
J.OFEÍIAT. Córame on peut n'avoir pas toojours Poe-
Mojeus casion d'employer les subsfcances aromatiqnea, 
£nrerCÍie¡ í^squ'elfés sont encoré tou(es íécentes, i l esfc 
substai resfort avántageux de savóir' les coriserver avec 
aroma-1- l0^ts leurs qualités, pour y avoir recours 
dáns le hesoin. 
JLe m ó j e n l e pin? siir pour bien conserver 
les plantes^ est sans contredit la dessiccaíion; 
iuaispour réussir, 'toníes les tnéihóáés nt'sont 
pas également bonnes. Je me suis. toujours 
paríaítement bien tro uve de celle qüé je vais 
prescrire. 
' -Aprés, avoir bien mondé les plantes que 
yous a vez clesséih'de coriserver , vous les ex-
poserez, au soleíi^ étendoes sur des toiles 
éTevées dé terfé , afín que Pair piiisse circuíer 
fibretríent antó 'nr.'Ón aura soín de n'en point 
fajre les.couclies trop épaisses^ de'craiíiíe que 
I ' liumidité né'.ptiissé pas s'en sépárer faeíle-
hient, ce qui leroit jaimir les plantes. On Ies 
remuera píusieurs foisle jour, pour présenter 
successivemént et souvént leur'áutfáce au so-
le i l , ce qui accélere heaucoüp le desscclie-
meni Oh. les metíra tousles soirs a couvert. 
pour Ies préserver de I'liumidité de la nuit. 
Les .planees aromátiqnes demanderU a étre sé-
cliées le plus promptement qii'il est posible?'; 
cependant, pour pxoduire cet eíFet, i l nefaiit 
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paá employer un degré de chaleur trop vio- í. QIS^AT-
lent, depeur de dissiper le principe ódoraiít 
et I res -vo la í i l qn 'eíles contiennent. Préparées 
suivant Ja méthode qu'on vient de prescrire, 
ellcs devienncnt fragües^ cassaotes; leurs cou-
leurs sont vives; elies paroissent á la vérité 
avoir perdu beaucoup cíe leur odeor immé-
diaferaent apres l'éxsícc'atíóii j, ma s qnelques 
jours apres elles se ramoliissent e t acquiérent 
consíclórablement de parfum. 
II y a des pl antes et des fleu r S d'oile si grande 
délicatesse qu'eiles perdent beaucoup de leurs 
qualítcs lorsqu'on les faít séclier a PaJr libre. 
Pour remédier a cét ínconvénient , on Jeá dis-
íribuera par petits paquets, on Ies eiivelop-
perá de' papier_, et orí Ies exposera au soíeil 
daris cet état. % • 
Vos plantes étant bien dessécMes, vous Ies 
renfermerez dans dessacs de papier, q u e voiís 
árrángerez proprement dans des bpités de 
Vafíón. ''*•" ' K • '"^ '9Ü * • 
II rie faufi pas clioisir Ies fifiiftl que :Fo.o a 
desseiu de conserver peiidant quéique tems, 
lorsqü'ils ont atfeint le 'degré cíe parfaíí e ma-
íurité; il vautmieuxles prendre urí peu verds, 
c'est-á-dire^ lorsqü'ils sont bien prés d'étre 
m ú r s e On Ies enveloppera dáns du cotón r e -
couvert de papier ? et on Ies arrangera dans 
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.I . -O^i.^^^ un Jieu. qiii,iie soit n i . trpp, humide ni trop 
sec. Gn,concoit bien que je n'enteiids'parler 
i c i d'aueün fruit rouge GU d'une natura ap* 
pro.cliant, , comrae les abricots ^ les pe-' 
JLes.baics eí Jes semences séclies seroní reh-
.fermécs dacs des boites garnies de pap.íer. -Cíes 
unes et, les autres. perdent beaucoup dé leur 
qoalíté en vieiliissant; on s'appercoií qu'elles 
dépérisseritlorscju'en les secoaant,elies jetení; 
;,de la.poussiere. 
Les bois, Íes racines^ les éeorces demandent 
á étre sécliés promptement^ á cause de l'hu-
iiiidité..4piit. iís sont íqujours. fort chargés. I I 
y a pIusieiirs.ra€Íries.,c]ui, quoique 'parfaiíé-
juent desséchées attirent puissammeíitl'íia-
midité ; elles sont sujetíes á s^ampllir, et 
pea apres elles moisissenL í l faudra done de 
í eiiis en tenis les exposer á iVír, et les d esséeher 
. encore.;.ce,qiíi doone pecasipn á certainsinsec-
tes de íes piqoer et d ' j déposer leurs oeufs ; 
,„ces.,<3euJs, veriapt a.éc.lore ,Je8 jeanes insectes 
se nouryfsseaí de taut ce que la plante con-
tient: dA íi-gneux : ees raciiíes paroissent alors 
toutes veniioulues. Bien'des g^ens s'imagiiient 
qa'elles ontperdu de leurs qualités , cepéndant 
Jín 'enestr íen; parce que íes insectes dans leur 
ravage: nc s'emparent que de la partíe inatile 
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de la ra cine ; íls ne toucbent point aux rési-1. OPERÁT. 
nes dans lesqueües seules consiste toute sa 
ver tu. Ainsi cette pondré que Ton tronve 
dans ks boites oü Ton renferme les ra cines 
piquees , esí précísément ce qu'il y a de plus 
estimable; il faudra done bien se donner de 
gardd de rejeter les racines vermoulues, puis-
qii'elles ne perdent par cet accident que les 
parties qui n'ont aucun principe. 
11 seroit ¿ souliaiter que l'Artiste eút asséz Falsífi-
de connoissances pour ne pas se laisser trom-0^10*1 
1 ,1 plantes a-". 
per dans Pacliat de certaines substances aro- roma t i -
mafiques sujetfes á étre falsiíiécs , parce (lues* 
qu'eiles sont quelquefois fort chéres. II est 
done de la plus grande importance pour lui 
d'en savoir faire le discernement. Nous allons 
lui comrauniquer ce que l'expérience nous a 
appris á ce su jet. 
Ríen de plus faciie k contrefaire que les 
hniles essentielles. Comme elles sont trés-
impregnécs d'esprit recteur , il en faut une 
írés-petite quantité pour parfumer beaucoup 
d'autre huile , poiirvu que ceíie-ci n'ait point 
cl'odeur particuíiere bien sensible, aussi les 
falsifícateurs ne seservent-ils guerequed'huile 
de Ben ou Beben, tres-propre á paliier faciie-
mentleur fraude, parce qu'elle est blanche, 
límpide ? saus saveur et sa«s odeur. Ony ajoute 
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I . , O P S R A T . p e t ' í e done de véritable huiíe essentíeílej 
celíe-ci se niele intimeraeaf á l autre, elle la 
rend tres-oclorante ; et á nioins que d en faire 
répreuve., iiesdmpossibledes'appercevoir de 
la fraude. Cette épreuve n'est point difiicíle. 
Versez de bon tsprit de vin .sur une petite 
porfion d'huile essentielle dont vous soup-
connez la pureté; si elle n'a point éíé sophis-
tiquáe , i'esprit de vin la dissoudra en entíer; 
s^ il s y trouve un mélange d^liuílegrasse, celle-
c i se prc cipitera au fond du vase. 
On ñ'lsifie encoré les liuiíes essentielles par 
une addition d'esprít de vin. Pour découvrir 
celte fraude, il suffit de verser un peu d'cau 
cornmune sur Fhuiíe que Pon soupconne; si 
elic est mélangée , sur le charap elle devien-
dra laiteuse , parce que I'esprit de yin quitfe 
i'huile essenfielle pour s'unir á cette méme 
eau, et Jaisse 1 huile tres-divisée ^ suspendue, 
mais non dissoute. Cette couleur laiteuse n'a 
poiní iietilorsque I'huile essentielle necontient 
pas d'esprit de vin; elle se divise á la vérité en , 
globules fort petits lorsqu'on agite l'eau vio-
lemment, le mélange devient méme un peu 
blanchátre, mais íes globules ne tardentpasá 
se rénnir; il ne fautqu'un instant de tranquil-
lité pour les voir former des massesqui sur-
nagent le liquide 9 cu se précipitent au fond 
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niativemenf á leur pesanteur spécifíque. 
II j a des faibincateiiT s qoi s y prennenr plus a 
adroireraent encoré pour caclier leur fraude, 
lis mélt'iif de l'huile de térébenthine párñíí 
íes plantes ou fleurs dont iis ont dessein d'ex-
traire l'huile cssentielle , et distillent ce mé-
lange en meme-tems, au moven dequoi i!s ob-
tiennent- une bien plus grande quantité d'íiuíle 
essenficlle, raais aussi d'tine qna 'ité forí infé-
rieure á la véritable. O n découvre cette fri-
ponnerie en trerapant un linge dans Fhuile 
que l'on soopconoe , et en l'approchanfc de 
la cha leu r d/un feu moderé ; dans rinstant 
tout íe parfum s'évapore, et il ne reste que 
rodear de íérébenthine. Les essences de cédra , 
ele bergamotíe , de citrón, de fleurs d'orange , 
les liuiles essentielles de rose , de lavande % 
etc., sont fort siqettes á éíre falsifíées. 
Onconírefait aussi l'huile de can elle, mais 
c'estmoins une falsification proprement díte , 
qu'une simple substituíion. L e cassia lignea 
fouriiít une liuile cssentielle qiii a beaucoup 
de rapport avec l'lmile de canclle, et ríen 
n'est plus diíücile que de rémarquer la dlíFé-
rence de ees deux bailes , á moins que Fon 
ne soit pourvu d'liuile de canelle parfaíte, 
pour servir de tenue de comparaison. 
L e poivre de la Jamai'que distillé feurnit 
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í. OIÍRAT. une Imíle qui ressemble beaucoup á celle da 
giroflé, etqu'on luísubstitue par cette ra i -
son. Je ne connois point d'aatre moyen pour 
se garantir de cette fraude que celui que 
je viens dJindiquer au snjet de Phuile de ca-
2ielie;c'est d'avoir de la bonne et véritable 
jhuüe de giroflé pour servir de ferrae de cotn-
paraíson , car celle-ci esttoujours inoins ihaiife 
en cou'eiír, et son odeur est beaucoup plus 
pénéírante et plus aromatique. 
Outre cette substitution on falsifie encoré 
rhoile de giroflé, en la méíant avec del'liuile 
d'olivc ou de lia. On s'appercoit du mélange 
quand on place la bouteille dans une cave 
bien fraíclie , alors l liuile de giroflé ne man-
que pas de se síparer et de se précipiter; ou 
bien onpeut faire l'épreuve á l'esprit de vin , 
comme nous Favons dit plus haut, en parlant 
des autres huiíes esseníielles: Pesprit de vía 
dissoudra la véritable liuile de giroflé , tandis 
que toute aatre liuile se raaniiestera en surna-
geant sous la forme de petits globules. 
JL'huile de romarin a beaucoup de ressem-
blance avec rhuile de lavande , et se vend á 
bien raeilleur compte , ainsi on les méle sou-
vent. Vous reconuoítrez la fraude par une 
simple comparaison de Tune avec l'autre. 
L'huile deroínarin est beaucoup plus grasse, 
plus 
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plus onctueuse que l'huile de lavande; l a 
saveur de la premiere est aussi beaucoup plus 
amere. 
On peut éfre trompé de deux facons dans 
Fachat de la canelle ; par une substitution et 
par une altératiofi. Dans le premier cas, on 
vend le cassia lignea pour la canelle meme. (a) 
Nous indiquerons par la suite la difFérence de 
ees deux écorces. Dans le second -cas, on vend 
la canelle apres avoir éíé distillée. Dans cet 
état elle coHserve encoré un peu de parfum , 
mais elle est d^pouillée de la plus grande par-
tie de son huí le essenfielle, il ne lui reste 
qu'une saveur trés-piquante et meme assex 
désagréable; lafraude par conséquent esttrés-
facil-e á découvrir: i l e n e s t á peupres de meme 
des clous de giroflé. 
L e safran est souventfalsiíié avec de Fíiuil© 
qui en augmente le poids et en altere le 
parfura ; outre cela ón a coutume d'expriraer 
l'liuile du safran , on le forme en gáfeau , efe 
on le vend sous cette forme. G n prend en-
coré du safran bátard que Pon nomme aussi 
fleurs de carthame ; on le réduit en poudre et 
on le méle avec le safran véritable, on bien on 
niele un peu de poudre de celui-ci avec beau-
(«) Voyez rarticle Canelle, 
Tom. I , Xre Part B 
OÍERAT» coup de safran bátard, ou bien eníín on vencí 
le safran báfard par , mais endereraent dé« 
guisé sous la forme de pondré. L a falsifícation 
€.t la substitufion sont égalemerít fáciles á re-
connoitreí l í ' odenrdu safran bátard est rnoins 
forte ettrés-díff érente de ceile du safran ga-
tinois • de plus, le safran bátard ne donne 
cp'ime foible teioture á Fea a dans L-jq melle 
on Finfuse , en cornparaison de ceile que 
donne le vrai safran. 
Depuis qu'on a traaspíanté le café dans nos 
Colonks j i l est decena tres-commun ; c'est 
uneraisonde plus pour qu'il soit assez diflicile 
de se procufer da véritable café d'Arabie , le 
seulqui réanit toutes les bonnes qualités dans 
un degré supérieur. On peut bien diré qu'il 
regne dans les cafés une difíerence égale á 
ceile qui regué dans les vías. Chaqué cliniat , 
chaqué pays, cliaque territoire chaqué can-
tón produit un vin partículier qui ne ressera-
ble á aucuu autre. II en est de mérae des 
cafés ,mais ^.ucun n'estcomparable á celuidu 
Rojaume d'Hyemen j comraunément appellé 
Café Moka. II est assez rare maíntenant d'en 
troüver de cette espece parfaitement pur; on 
ne le trouve pas fort mélangé ^ ou méme 
substitué par le café de Flsle Bourbon , qui 
«íFectiYemeut ea approche un peu lorsq^i^ 
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|>as. 
L e véritable café Moka est d'ime grosseui? 
inojenne>de couleur jaune-páie , tirant quel-
quefoissur un verd extréraement tendré. Lors-
qu'il a été torriíié, i l répand un parímn ad-
mirable , et sa teinture est d'une saveur aro-
ma fique , dont a a clin autre café n'approche. 
L e café Bourbon est plus pelit, sa couleur 
tst d'un j aune bieuátre* lorsqull est fort vieux: 
il jaunit un peu plus , mais il conserve tou-
|ours pour Pordinaire sa teinte bleue, 
O n reconíioít aisément les autres cafés 
qui sont raoins bons, soit á la grosseur dé 
leur graín > soit á leur couleur soit á leur 
saveur. 
Pour falsifíer les gommes simples et les gom-
mes-résínes , on les fait fondre; et avant qué 
de les.réduire de nouveau en leur consistancé 
naturelle , on y méle plusieurs substances qui 
ont quelque affinité avec leurs qualités spécí-
fiques. Pour mieux déguiser la supercherie > 
on méle souvent beaucoup d'impuretés et de 
corps étrangers, de Fespéce de céux qui se 
trouvent ordinairement dans les vraies gom-
mes, au mojen de quoi le poids s'en trouve 
considérablement augmenté. On ne sauroit 
découvrxr une fraude pareille qu'en comp^-* 
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I. OíERAT.ranÉ ce que l'on veut acheter avec des éclian-
tillons dont on soit súr; et lorsque les impo-
retés paroissent en tres-grande quantite, il 
faut dissoudre les gomines que Pon soupconne 
dans des menstrues convenables , etiesfiltrer 
ensuíte; de cette raaniére on pourra connoítre 
au juste la quantité proportionnelle de ees 
ímpuretés. 
¿ e s baumes aromat íques , les racines,les 
semences, Ies bois , sur-tout ceux qui sont 
fort chers, et qui nous víennent des Indes , 
sont tous su jets aux faísifications ; et quoique 
ees difFérentes substances soient tres-faciles á 
distinguer les unes des autres, quand elles sont 
purés et sans altération, il n'en est pas de 
m eme lorsqu'elles sont sophistiquées; il fauÉ 
s'en rapporter sur cela aux caracteres spéci-
íiques qui leur sont propres ; á la couleur, á 
Fodeur, á la pesanteur_, etc. II seroit done á 
souliaiter que l'Artiste eút toujours un echan-
tillen de chaqué substance aromatique, dont 
Textréme pureté luí fút connue, pour enfaire 
la comparaison avec celles qu'il a dessein d'a-
clieter. 
L'objet principal de la distillation éíant de 
séparerlapartie spiritueose et aromatique, de 
la partie terreuse et plilegmatiqued^une subs-
tance quelcopque ? Partiste est indispensable-
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ment obligé d'avoir une theorie suffisante quil. QFERA*. 
Je mette en état d^ntreprendre les ánalyses 
et les combinaisons qu'il medite. Pour lui fa-
ciliter ce genre de travaí l , distinguons d'a-
bord cinq principes, les uns plus simples, les 
autres plus composés • et dont tous les corps 
sont formés, á l'exception peut-étre des mi-
néraux. ( a ) L a terre, Peanou le pWegme, le 
sel^ tant fíxe que volátil; Pesprit et l'liuile, 
Nous ne parlerons pas de la nature des trois 
prcmiers principes, parce qu'ils n'entrent poui 
j ien dans nos compositions , ou da moins 
d'une maniere peu sensible , á rexception de 
l'eau , non pas considérée comme phlegme, 
mais comme substance íníermédiaire, et dont 
par cette raison nous donnerons dans son lieu 
un article séparé; mais nous croyons devoíc 
ansisterplus particulierement sur la nature des 
deux autres príncipes ^'esprit et I'huile, parce 
qu'iis constituent la base de tous nos tra-
vaux. 
(a) Les termes modífiés que nous employons font 
assez connoitre que nous i/entendons point parler 
ici des vrais principes simples de la nature , des 
principes élémentaires, mais seulement des combi-
naisons moins compliquées, et que 1 analyse nous 
doane en deraier résultat. 
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*• OPZBAT. Q N ¿onne le nom d'esprit á la substance la 
plus volatile, et qui paroít la premiere, lors-. 
qu'on entreprend Tanaljse d'un mixte par la 
distillatíon. OÍI distingue trois espéces de 
cette sorte d'esprit; Tesprit inflammable, Fes-, 
prít acide et Pesprít alkalin, Ces deux der-
jiíéres espéces n'étant d^aucune utilité pour 
nous , jious pouvons nous dispenser d'eu 
parler. 
Oo peufc considérer l'esprit inflammable, 
ou comme esprít ardent par et simple, oii 
comme esprit recteur , tres dístiiigiié de l'au-
tre par des propriétés particuliéres. 
Esprit Jj'esprit ardent est une liquenr trés-fluide , 
ardewí, tres-volati led'une odeür et d'une saveur 
fort pénétrantes, fort agréables , blanclie et 
iimpide. Les propriétés de cet esprit sonteii 
grand nombre , et singulierement remarqua* 
bies: il s'enflamme aisément sans qu'il soit 
jiécessaire de l'échauíFer, et brúle d'une fia ril-
an e vive légere, blanchátre au centre s bleuá-
tre vers les bords, sans f u m é e , sans suie, 
ct jusqu'á l a derniére goutte sans résidu quel-
conque. Quoique plus inflammable que les 
jbuiles, il différe cependant de celles-ci en 
ce qu'il est miscible avec l'eau entonte sorte 
de proportion. Mais lá grande propriéíé de 
l'esprit ardent, et la plus importante pouy 
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tions , c'est dfe poiivoír dissoudre, non pas les I» OPÍRM* 
huiíes grasses sur íesqnelles il n'a presque au-
cune prise , mais uiiiquemeiitíes huiíes essen-
tíelles et aromatiques ; il se charge alors de 
tout le principe odorant qii'clles cont íennent , 
etdevient par ce mé lange , propre á nos com-
positions. Nous rappot terons pliisieiirs antres 
propriéfés de i'esprit ardent, en parlaht de la 
nature de IVsprit de vio. 
LTesprit recteur est infíniraenfc plus snbt i í , j;Spri| 
plus ténu, plus ftigace , plus volátil que Fes- recteur, 
prit ardent; il posséde ees qu a lites á un poiiit 
qu'il est impossibíe de Pobtenír seul et sans 
qu'il n'adliere á queíqu'autre substance. í l est 
vraisemblable que c*éñ im pb logístique tres-
exalté , me l é á un principe salin, dont il est 
tantót píos, ísLutot raoins cliargé. De-Iá vient 
sans dcute que Fesprií; recteur est de nature 
différente reladvement aux dijEFérentes espéces 
cíe stibsíanceé qui le foiirnissent ? eí; qu^ii est 
plus ou moins analogue ou aux büiles 011 
aux seis. 
Les subsfances d'une odénr vive et pene-
trante qui, sans affecter le genre nerveirx'*, ^ 
subissent aísément la fermentatíon acétense , ^ 
telles que les plantes ácres et craciféres „ 
contienuent un esprit recteur plus salin que 
Mnleux, 
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I. OriRAT. A u coníraire, celles dont Todeur est fade , 
ou íjui porte á la tete, sans avoir rien de pé-
n é t r a n t , qui guárissent ou qui occasíonnent 
les affections hjstériqoes et convulsivas, com-
^aeTambre , le café brúlé, les plantes et les 
¿fmits nareotiques et aromatiques, toutes les 
substancessujettcs á la ferraeiitation vineuse, 
fournissent un esprit recteurqui participe plus 
de la nature huileuse que de ia nature saline. 
De la vient saos doute quril est miscible dans 
jj'eau^dans l'esprir ardeat et dans les lioiles. 
fCette combinaison singuliére , désignée au-
Jourd'lmi sons le nom d'esprit rectenr, coris-
4itiie le principe odorant de tous les corps, et 
si les liuiies essenfiellessonf aroma tiques, elles 
n'eu sant recievahles qu'á ce principe. Nos 
Artistes doivent done s'attacher á bien con-
noitre la nature de cetíe substance d'autant 
plus diñicile á saisir T qu'elie est plusfugace ; 
et d a^utanfc plus importante á étre bien con-
nue , qn'elle est Táme de toutes nos o p é -
xations. Quoiqne plusieurs grands maítres en 
aient fait souvení 1 objet de leurs recherches, ií 
s'en fant bien qu'ils soienf parveuus au terme 
ou ils di siroieot d'arriver: i l y a encoré sur 
cela une infinité de découvertes á faiie aussi 
¡Utiles que cLineuses. 
L'esprit recteur étant toujours intímeraent 
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uní aux halles essentielles , et ees huiles , parí- OPERAT. 
cette raison^ si nécessaires á nos compositions, 
étantel les-mémes unies ád'autres huiles sou-
vent nuisibles á ees mémes composifions, 
nous crojons que nos Artistes sont indispen-
sablement obligés de faire une étude parti-
culiere dn principe huileux. 
O n peut défínir l'hmle en general, une 
combinaison de pWogistique, d'acide, d'eau 
et de terre, trés-peu dissoluble dans I'eau , 
susceptible d^inflammation avec suie et fu-
m é e , laissant toujours unrésidu charbonneux 
apres sa déflagration ou sa décomposition. 
Lorsqu'on entreprend í 'analjse d'unehuile 
quelconque, on en retired'abord un phlegme 
acide ; vient ensuite rhuile en substance ?) 
unie á un autre acide qui de vient de plus 
en plus pénétrant; enfin la distillation ache-
vée , on truuve au fond du vaisseau une subs-
tance charbonneuse. E n réitéraut plusieurs 
fois de suite cette opération, et toujours sur 
la mérae huile, les produits sont constam-
ment les mémes. De sorte que pour résultafc 
general, á forcé de distillations rápete es, on 
pourroitparvenir á faire ressembler toutes lest 
Nuiles les unes aux autres, c'est-á-dire,, les por-
ter toutes , au mojen de la décomposit ion, 
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| OPERAT.á une combinaison simple , et qui seroit com« 
muñe h toutes les substances buileiises. 
jLa diíFérence des huiies paroít done ne 
provenir que d'üne combinaison plus ou moim 
compl iquée , plus ou iiioins cíiargéé ou de 
torre , ou d'eau t, ou de phlógistique^ ou d'a* 
cide;il est méme trés-vráisembiablé que deux 
huiies de nature toute différente, peuvent se 
trouver unies ensemble: c'est ce quenous ao-
rons occasion d'observer soüFeñt. L e goiife 
d'empiréme , si miisible á Pagrément des li-
queurs, ne paroít pas éíré autre chose qu'une 
j v portion d?Iiiiile épaisse , unié á í'huile essen-
tielle , et qui a souífert ; Un dégre de com-
bustión pendant le cours dé' la distiliatioH. 
•Jeto grand talent de TAttiste seroit done de 
savoir séparef áu principe odofanttoute huik 
grasse et éira ngéíe . 
- Les huiies essentielles portént des caracíe-
^e^ti i i S ' r e s sP^cifií3l}es tres-sensibles y et qui les fonfc 
'•"diíFérer des bulles grasseS; Ges caracteres sont 
la volatilité , rodeur et la dissoiubilité dans 
les esprifs ardeñs. Les déiix premiers carac-
teres lenr viennent de Fesprit rec íeur , et le 
troisiéme dun acide íoít ^ aboiídant. Cetfe 
grande qüantiíé d'acide se manifesté par üiie 
saveur acre et caustique, et encoré mieux par 
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í'írapre sion que ees hnües foní sur les bou-1» 0^ J5^ 11* 
clions de liége avec lesquels on a coatume 
de fermer les houteilies o ü elies sont conser-
vé es. Ces bouchons s'alterent , se corrodenfe 
presqirautant que ceux qui servent á conser-* 
ver les acides nií reux ouviirioliques. 
O n ne peut tirer les luiiles essentielles que 
des seuls végétaux. Les tiges, les feuilles, les 
iruits,les racines en fournissent; mais tons 
Jes végétaux n'en fournissent pas égalemeoti 
Les uns, comme le geniévre , le giroflé, la 
lavande , la sabine, en donnenfc une tres-
grande quantité. Les auf res, comme le poi-
Vre , le cochlearia, tous les nasturtium, lit 
2:édoaire, ne fournissent qué de i^esprit red-
teur , et peu ou point d'huile essentiellé. 
Enf ín , les fleurs qui ne sont odorantes qii'atl 
mdyen d'un esprit reefeur tres exalté , commé 
le jasmin, la tubéreuse , la jonquille, ne 
fournissent ríen d'odorantpar la distülation. 
On peut done établir comme regle genérale > 
que toas les végétaux qui , apres-avoir eté 
íroissés entre les doigtSj répandent une odeür 
pénétrante et qui ne se dissipe pas facilé-
ment, fournissen!; á coup sur beaticoup d'huiie 
essentiellé parla distiüation liumide ; que les 
végétaux qui ne s'annoncent que par une sa-
m i r píquante ne fournissent que de l'esprifc 
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I . OPIÍUT. recteur répandu dans beaucoup de plilegme* 
qu'cníin ceux qui paroissent avoír beaucoup 
d'odcur, mais qui s'évapore et ne laisse au-
cunetraceaprés le froissement, lie fournissent 
que de leau. 
Plusieurs vegetaux fournissent troís sortes 
d'huile. L a premiare plus terapérée et pres-
que i n o d o v e y que Pon tire de leur graine par 
expression ; la seconde plus volatile et forfc 
aromat'que, que Pon tire par la dístillation 
liuraide; et la troisieme plus épaisse, et sou-
vent féride, que Pon tire par la distiílation 
séche. Tontas les plantes céphaliques, nervi-
nes fournissent ees trois sortes d'huile, cornme 
la mélisse , Porigan, l'hjsope. Gette obser-^  
yation pro uve ce que pai remarqué ci-dessus, 
que souvent plusieurs huiles de na ture diffé-
rente se trouvent iointes ensemble. Un A r -
tista , malgré son intcllígence et ses soins, 
pourra se trouver quelquefois fort surpris de 
trouver de la discordance dans ses composí-
tions les miéux raisonnées; qu'il n'en cher-
che point la cause ailleurs que dans l'alliage 
des huiles de difiérente nature dont rious ve-
nons de paríer. 
L'huile essentielle n'est pas répandueindif-
í ere ni meo t dans toutes les parties des végé-
taux: dans Ies uns, elle reside dans Ies fleurs 
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et leur cálice seukment, telle est la la vande, i . OPERA** 
dont les feuilles et la tige ne fournissent rien. 
A u contraire, Ies feuilles et la tige du roma-
rin sont remplies d'huile essentielle, et la 
jfleur en esfc privée. Dans le citrón , le cédra,, 
la limette, on la trouve dans les cellules de 
l'écorce; la pulpe n^en fournit poinf. Quel-
ques végé taux , córame'la bénoite, ne l'offrent 
que dans la racine, tandis que d'autres v é -
gétaux, córame Fangélique 3 la présentent 
dans toutes leurs parties, feuilles, tige, se-
mence, racine, tout est rempli plus ou moins 
d'huile essentielle. I I est incroyable combien 
lanature varíe danscetteespécederépartit ion, 
JLes mémes végétaux ne fournissent pas 
toujours la rnéme quantité d'huile essentielle. 
On a remarqué qu'elle y étoit moins ahon-
dante dans les années pluvieuses que dans Ies 
années séclies. 
Les huiles essentielles n'ont pas toufes íá 
m é m e ténuité, la méme pesanteur , la méme 
inflammabilité : les unes se précipitent au 
fond de l'eau, comme celles de giroflé , de 
canelle, ect.; Jes autres surnagent, córame 
celles de citrón , d e c é d r a , ect. Quelques-unes 
restent en consistance de beurre, córame celles 
de rose, de persil, ect. Quelques autres sont 
parfaitement fluides ¿ et conservent cette fluí-
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I. OPERAT. díte aussi long-tems qu'elles ne subissent mU 
cune alté raí ion , c omine ceiíes de lavande de 
thim, de marjoiaine , ect. 
Quoiqne ía pesanteur et la consístance deÉ 
liuiles essentielles parient du ra eme principe , 
ainsi que toutes Ies dilférences qu'on leur 
re?i!arque, c'est-á-dire, del 'état actuél de lenr 
acide, il paroit cependant que ees qualiíés 
sont indépendanles l'une de l'auíre; car i l 
sVn irouv e e n m é m e - t e m s q u i s o n í tres-tenues 
et tres-pesantes, tandis qued'autres sont forÉ 
légeres quoiqu'tpaisses. L^lmile de sassafras 
esí tres- í lmde; cependant elle se precipite au 
fond de Fea n. A u contraire , ce lie d'anis est 
d'une consístance toujours prete á se figer, et 
cependant eile nage constamment sur Peau. 
O n ne sauroit croire combien í l est impor-
t a n t á P-Ai tiste de bien connoííre les qualités 
dont nous venons de parlar. Ces t le scul 
mojen qui puisse le diriger dans ses opéra-
tions ,le metíre en étafc de bien gouverner 
ses disíi l lations, et le gaider pour faire ses 
mélanges dans une proportion convenable. 
L'mflammabilité des huiles essentielles va-
ríe autant que leur tenuité et leur pesanteur. 
II est d ouc également important de connoítre 
á qiiel degré les huiks essentielles possédent 
cette qualité , d'autant plus que la salubrité 
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des liqueurs dépend presque en entier de l a i , OPERAT. 
q i m n ú t é plus ou moins grande du principe 
in í ía ramable qu'elles .contíennent . Pour par-
yenir á cette connoissance j e n ' a i point t rouvé 
de mojan plus ul i le e t plus curieiix en rae m e -
tems que celui que propose M . Hoffman. (¿z ) 
G'est de faire l e melange de cliacune des l i u i -
les dont on se propose d 'é tudier l a natare ¿ 
avec Pesprit de nitre furaant. J ' a i répété t o u -
tes les expériences dont parle ce célebre Cl iy-
miste ^ et el) es m'ont réussi comme á l u í , a 
• quelques différejices pres, et quí ne m'onfc 
pas paru essentielles. Comme ees expé r i en -
ces sont ex t r émement curieuses, o n ne sera 
sans don te pas fáché d'en í r o w e r ic i le d é -
Gonvaincu que le soeces de mes t e n t a l í -
Vcs dépendoi t absolament de la concen-
trat ion de Pacide nitreux , pour en avoir do 
bien fumant , j^aí c ru devoir ne m'en rappor-
íer sur cela qn 'á mo i -méme , et qu ' i i éfaifc 
esseutiei que j ' e a entreprisse la distil lation, 
quelque pénib le qu'elle me p a r ú t 
J e pris done six livres d e v i t r io l de M a r s , .„ 
- , r . , . T , Distila-
| e Jes mis dans une temne non vermssee, t;on (je i'a, 
que j e placai sur un feu d 'abord fort doux. CJ'^ e n i -
treux fu* 
:""'J 1 - ' • - • • - 1 1 1 1 • ' " ^ i" 1 1 • maní. 
( « ) Observ. Pbys, Chym. P a r t . I , Obs.X,pag. 72. 
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I . OPERAT. vitriol ne tarda pas á entrer en fusión* 
J'augmentai pour lors le fea , et je remuai 
sans cesse la mafiére avec une spatule de fer. 
L e vitriol ne tarda pas á blanchir. J'augmen-
tai encoré le feu; la matiére deTint sembla-
ble á une pondré tres-fine, qui paroissoit 
bouillir comme de l'eau. Peu aprés la rna-
tierecommenea á rougir; ayant maintenule 
feudans un degré fres-vif, et mon vitriol me 
paroissant d'nn beau rouge, je jugeai Popé-
ration finie. Je pris done une livre et demie 
de ce vitriol, devenu colcothar par ma pré-
p a ration ; je pris de me ni e une livre et demie 
de salpéíre de la troisiéme cristallisation,bien 
dessécliée ; je íis le mélange de Fun et de 
Taufre, d'abord en íes piiant ensemble dans 
un mortier demarbre, ensuife en les passant 
plusieurs fois par un tamis desoie. Je versai 
le mélange, au mojen d'un tujau de papier , 
dans une bonne cornue de gres; jeplacaí cette 
cornüedans un fourneaude reverbere, sur les 
barres duquel étoit placée une pefite assietíe 
deterre, rempliede sablón, de maniere á p o u -
voir servir de point d'appni á la cornue, et em-
pécher que l'acrion d'un feu trop vif ne la fit 
casser; j'adaptai ensuife á la cornue un tres* 
grand bailón percé d'un tres-petit trou sur 
le coté. Je lutai les jointures des deux vais-
seaux 
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seaux aveo un lat gras que je recouvris en-1-0rERA-T' 
core avec une bande de linge trempée dans 
un mélange de blanc d'oeuf et de chaux v i v e 
éteinteá l'air, et j'assurai bien le tout avec 
une ficelle. Pour faire le íut gras dont je 
parle , je pris de l'argile trés-séche, réduite I^ut gras. 
en poudre fine, et passée au tamis de soie; 
j'en íis une espéce de páte , en la mélant dans 
un mortier avechinequantité suffisante d^liuile 
delin^ bien cuite auparavant avecdela l i íarge 
pour la rendre siccative. Ge lut reste mol 
et fort ductile peodant long-tems; il est par 
conséquent d'un emploí trés-facile, 
L'appareil de mes vaisseaux éíant disposé 
comrae jeviens de le diré, je commencai la 
dísíillation par un feia dequatrecliarbons seu-
lement, je maiutins ce degré defeu pendant 
trois lieures; je vis alors paroítre dans le 
bailón beaucoup de nuages rouges, c'étoit 
l'acide nitreux qui commencoit á sortír, car 
de tous les seis connus il n ' j a que le nitre 
qui fournisse des vapeurs de cette couleur. 
Une heure apres, les nuages parurent blancs, 
c'étoit l'acide marin qui probablement se trou-
Voi t encoré nni au nitre mal purifié; j'en ju-
geai a i ns i par l'odeur de violette que cet es~ 
prit exhaloit. Cependant j'étois obligé de dé-
boucher tres-fréquemment l e petit trou du 
Tom- I , & Fart. G 
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t OíBaüT. bai lón, et á chaqué ibis il partoit un htan& 
don de vapeim, qui s'élancoit á plus de deux 
pieds.Une heure apres , Ies vapeurs blanches 
cesserent, et les rouges reparurení; j'augmen-
tai alors le feu de trois petits morceaux de 
boís. Une heure aprés je l'augmenfai encoré; 
|e fus alors obligé de déboucher le trou du 
bailón presqo'á chaqué instant. Un heure 
aprés le bailen se rernplit de vapeurs rou-
ges , extrémement épaisses, et qui paroís-
soient avoir beaucoup de peine ase condensar. 
J'augmenfai cependant encoré le feu; deux 
Jieures apres je poussai le feu violemment ; 
n'appercevant plus rien sortir , je laissai re-
froidir les vaisseaux. A peine íes eus - je dé-
lutés qu'il sortit du bailón une vapeur épou-
Vantable; je n'eus done rien de plus pressé 
que de verser promptement ce qu'il conte-
noit, dans un flacón de cristal , ce que je ne 
pus faire sans raanqner d'éfre étouífé par cette 
Vapeur extrémement pénétrante. Ayant ob-
ten u une assez grande quantité d'acide ni-
treux bien fumant, je me trouvai en état 
d'entreprendre mes expéríences sur les huiles 
cssentielles. 
i.0 J e versai de Pesprit de nitre fumeux 
«ur l'huile d'olive; iemélange houillonna con-
sidérablemeat, jeta une fuméejauoe, épaisse? 
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puanfe^et laissa pour résidu, ui>e matiére eni. OPERATÍ 
iconsisfarice de bouillie. 
2.0 Je versai Tesprit de íiiíre sur l'huilé 
essenfiellede lavaiide, l'ejBPcrvescence futtrés-
fóonsidérablé, la fumée raoins épaisse que dans 
l'expérience précédente 9 et le résidu á peu 
prés de méme éonsistance ^ mais un peu plus 
rougeátre. 
3.° Je versai l'esprit de nitre sur Pliuile de 
pétrole;le melange resta tranquille pendanfc 
quelques instans ¡ peu apres i l se gonfla, bouil-
íonna beaucoup , et laissa pour résidu Une 
substance qui me parut bitumineuse* 
4..0 Je versai de l'esprifc de nitre sur de 
Fesprit de vin recfifié et de Pliuile d'olive; l'ef-
fervescence fut terrible, accompágnée d'une 
fumée rouge, épaisse, puante; le vase sebrisa. 
5. ° Je versai de Fesprit de nifre sur de 
Phuile essentielle de genievre j le melange 
bouillonna considérablement; il s'en éleva 
ensuite une épaisse fumée qui dura quelques 
momens, peu aprés la fumée s'éclaircit; ení in , 
il parut uneflamme sombre qui dispárut pres-
que au me me instant. Je trouvai pour resida 
des cendres mélées á une matiére rouge et 
épaisse* 
6. ° Je versai de l'esprit de nitre sur defliuile 
essentielle d'anis j i l s'éieva d'abord beaueoup 
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I. OPERAT.de fumée , qui fut suivie immédiafement 
apres d une flamme claire sáns étre brillante: 
le résidu étoit une cendre fort chargée d'hu-
midité. 
rj.0 Je versai de l'esprit de uitre sur une 
dose égále d'huilede térébenthine ; ií en sor-
titapres quelques momens d'intervalle, une 
flamme tres-brillante , accompíignée cepen-
dan t d^ tin peu de fumée; la flamme dura assez 
long-feras : je ne trouvai pour résidu qu'un 
peu de cendres séches. 
8Q. Je versai de l'esprit de nítre sur l'huile 
essentielle de sassafras, á dose á peu pres égale; 
dans Pinstant méme parut une ílárame tres-
vive ; le mélange brúla tres-long-tems : je 
trouvai pour résidu un peu de cendre collée 
contre les parois du vaisseau, et dans le fond 
m í e liqueur épaisse e t rougeátre. 
9o. Je versai deux gros d'esprit de nitre sur 
deux gros d'huile essentielle de giroflé dans 
le moment méme le mélange bouillonna , et 
i l en sortit une flamme tres-vive , írés-bril-
lante , trés-impétueuse, fort é lancée, sans 
vapeur, sans fumée. Tout le liquide dispar 
rut, et je ne trouvai pour résidu qu'un peu 
de cendres dans un eíat de siccité parfaite. 
E n emplojant l'acide nitreux fumant avee 
Pacide vitrioiiqne, et au moyen de certaines 
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précautions, on parvient á enflammer toutes í«opETlAT' 
sortes d'hailes; mais comme nous chercliona 
moins ici á proeluíre des phénoménes curieux, 
qu'á connoífre exacfementle degré d'inflam-
mabilité de chaqué huile essentíelle , nous 
croyons que Pon fera tres - sagement de s'en 
teñir aux procédés que nous venons d'indi-
quer , dont voici Ies conscqueiices. (¿z) Plus 
(a) Pour taire píaisir aux amateurs de la Physique 
expérimentale, nous donnerons ici !e procédé le plus 
sur pour réussir dans l'inflammation des bulles. Preñes 
une once d'acide nitreux parfaitement concentré. Pour 
fuger du degré de cette concentration, il faut que votm 
acide nitreux remplisse exaetement une phíole de la 
contenance d'une once d'eau communej, et qu'il pese 
une once, <juatre gros , quelques scru pul es» Preñez d© 
mérae une once de Phuileessentielle que vous avezdesr 
seín d'enflammer ; meítez cette once d'huile dans une 
petite terrine ou évaporatoire ; attachez au bout d un© 
baguetfe un verre ordinaire, mettez-y votre once d'a- -
cide nitreux , versez-en la moitié sur Fbuile qui est 
dans la terrine; si elle ne s'enflamme pas quelques ins-
lans aprés, versez le reste de l'acide nitreux,, l'ia-
flarnmation est ímmanquable. 
Si vous avez dessein d*enflanamer les huiles grasses % 
comme rhuiled'olive, d'amande, etc. il faudra raetíre 
une once de Tune de ees builes dans la terrine; vous 
mélerez ensuite une demí-once d*acide nitreux avec 
pareille dose d'acide vitriolique, Tun etl'autre parfai-
tement concentrés; vous tiendrez tout prét une derai" 
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I. QrüRAT, unehulle s'enflainme aiséraent par le mélang© 
de Tacide nitreux, plus elle est remplie de 
phlogistique , et par conséquent plus elle est 
échauffante lorsqu'elle est prise intérieure-
jnent, et par une conséquence ultérieure , 
plus elle peut opérer de bons ou de inauvais 
cffets dans le corps humain. 
Concluonsdesobservationsprécédenf esqu© 
les vertus medicales des huiies essentielles 
doivent étre en raison conipensée de leur 
inflammabilité , deleur ténuité , de leur pe? 
^anteur. De-lá le corol^ire-pratique , trés-
titile, que lorsqn'un malade ressent unecha-
leur interne trés-considérable , qu'ii a le ponls 
fort et fréquent, i l est tres-dangereux de lui 
administrer des huiies trop chandes, 
Jjes huiies essentielles 3 tenues efc volátiles, 
cnt en géiaéi^al la propriéíé d'agir sur le genre 
jaerveux , et d'en calmer qnelquefois les mou-
Vemens irrégulíers. JLes huiies essentielles^ 
plus pesantes, plus inflammabies, et par con-
séquent plus échauífantes , sont cordiales^ 
once d'acide nitreux pur dans un yerre attachéaubout 
«Tune baguetle 5 vous commencerez par versen le me-?. 
3angedesdeux acides sur l'haile.; lorsque le bouil-
lonaement vous paroitra considérable , versez promp" 
tement i'acide nitreux pur sur lendroit le plus épais^ 
alors la caatiére senflamráera. 
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sudoriíiques, stomachiques et fortifiantes. I . OPI&AS. 
Tous les médicarnens alexipharmaques , cé -
phaliques, toniques,dans lesquels entrent Ies 
végéíaux aromatiques 3 ne doivent leur ver tu 
qu'aux huiles essenliellts. II en est de mérae 
des élixirs et des eaux raédicinales , spiritueu-
ses et aromaf iques. 
Quoiqu'il soit assez ra re d'employer dans 
nos composirions les huiles essentielles sous 
leur forme naturelie , nous ne manquerons 
cependant pas d'enseigner la maniere de les 
extraire lorsque nous traiterons des odeurs. 
Mais comrae les huiles essentielles, sous la 
dénomination deteinture, constituent la base 
de nos opérations^ on ne doifc poínt étre sur-
pris si nous avons beaucoup appuyé sur cefc 
arricie. 
L e choix des substanees aromatiques sur 
lesquelles on a dessein detravai i lerétant ía i t , 
i l s'agit d^n extraire par une forte teinture 
tout ce qu'eiles confiennent de plus aroma-
tique. On est obligé pour cela de les fair© 
inacérer dans une raenstrue convenable ^ qui 
ne peut étre que l'esprit de vin , cu Peau-
de-vie; maisauquel des deux donner la pré-
lérence? Grandequestion,sur laquellelesplus 
liabiles Artistes sont partagés , et qui niérite 
na examen, particulier. Pour savoir a quoi 
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L OPÍRAT. s'en teñir: commencons par faire connoítre 
^ la nature de Pun et de l'autre. 
Ji'esprit de vin est une combinaison de 
plilogistique, unie au principe aqueux, au 
"^ureTe" moyerl ^ ''un ac^e ? ^ esí; ordinairement cliar-
Tesprit ge d'une huile qtii paroít étrangere á son 
de vin. essencej puisqu'en le rectifiant on le dépouille 
en grande partie de cette liuiíe, sans altérer ses 
parties constitilantes. 11 a d'ailleurs toutes 
les propriétés qui caractérisent les autres es-
prits ardens, 
JL'esprit de vin n'agit point sur les terrea 
ni sur les métaux; il agit tres-foiblement sur 
les seis , partidulíérement sur les seis neutres» 
JVIais il s'unit tres-facilement aux acides ct á 
l 'eau, avec lesquels il a la plus grande affii-
nité; illes décom pose souvent par cette unión; 
et souvent il en est décoraposé. 
Quoíque í'esprit de vin soit regardé comrae 
le grand díssolvant de toutes Ies substances 
huileuses, il n'agit cependant pas sur toutes 
avec une égale forcé: á peine entanie-t-il les 
graisses, la cire, le b e u r r e , le bitume et les 
g O m m e s proprement dites; i l i f a g i t puissanw 
ment que sur les huiles essentielles, sur les 
baumes , sur les resines ,, encoré n'agit-ii pas 
s u r toutes ceiles.GÍ-mdiíFéremment3maisdans 
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une proportion relative a lears propriétés spé- í. OPERAT» 
cifiques. Pius une huile essentí elle sera cliar-
gée du principe aqueux , moins i l aura de 
puissance sur elle; c'est ce que Pon observe 
dans riiuile essentielle de citrón. II faut trois 
partí es d'esprit de vinpour dissoudre une par-
tie decette huile; aucontraire, la dissolutiou 
se fait tres-bien á dose égale dans les huiles 
essentielles d'une nature opposée, comme sonfc 
celles de giroflé, de canelle, de marjolaine, 
de lavande , etc. en un mot presque toutes 
celles que Fon tire abone!amment des fruits, 
des fleurs et des feuilles aromatiques. 
Quand Pesprit de vin tient une substance 
huileuse en dissolution , on peut aisément 
l'en séparer, soifc parla distillationvá nroins 
que Pliuile ne soit d'une extreme volatilité ^ 
soit en Pétendant dans une tres-grande quan-
tité d'eau, avec laquelle il a une afünité plus 
sensible ; alors l'eau le penetre, et Foblige de 
quitter Phuile, qui paroií alors dispersée dans 
le liquide sous la forme de globuíesinfinimeiit 
petits , et sous une forme laiteuse. 5 
Quoique Peau-de-vie contienne les ménie.á: ? 
principes que Pesprit de vin ^ ees principes n ^ 
s'j trowant dans une proportjon tGDte-diíFé- l'eau-
rente, et les effets de Pun et dé l'autre étant de-vie. 
m raiaon de cette diíFérence ? on peut, reía-
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í - O ^ ^ T - t i v e m e n t á I'objet qni nous occupe, regarder 
Teau de-vie comme étant d'iine nature tout-
á-fait difFéreate deTesprif de vin. 
L'eau-de-vieestchargéed'unequantité con-
siderable rTeau surabondante , et d'une Imiíe 
grasseerapjreumaf ique, qui doi?entproduire 
des eífets particnliers. Ainsi, lorsqu^on em-
ploie I'esprit de vin tres-rectifié pour Fextrac-
tion des teintures aromatiques , comme il n'a 
aucune actionsur le tissu íibreuxdes subsfan-
ces végétales , Jopeases, pulpeuses, etc. ni 
sur leurs seis, daiis lesquéls les bulles essen-
tielles sont souvent comme enclaTeeSj il ne 
peutproduire qu'uneíFetties-superfíciel, tres-
imparfait; au-lieu que le phlegme dont Peau-
de-vie esfc toujours surchargée rend les prin-
cipes actifs plus coulans , et par cette raison 
illes met plus en état de s'insinuer dans toutes 
les parties du mixte sur lequel on travaille r 
et cela en dissolvant les seis , en séparant les 
[ parties solides, en élargissant les pores, en 
un raot, en brisant tous Jes obsta oles qui 
servoient comme d'entraves aux particules 
imileuses. 
I I resulte encere un auíre inconvénient de 
la trop grande volatiiité de Tesprit de vin.. 
Pendant la disíillation il se separe des huiles 
csseíjtiellesqui, pour Fordmaire 3 sont d'une 
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pcsanteur spécifique plus considerable; aulieu I.OPERAT. 
que le phlcgrae de Peau-de-vie , enveloppanf 
les particulesspiritueuses r-ii vin, Ies rend plus 
pesanf es, et les ajant pour ainsi diré incorpo-
rées avec Ies p? rties aromatiques des huiles 
pendanr l^infusion, elle les re ient pendant la 
disfiílation , et ne leur permet de s^élever 
qu'en emportant avec soi ees mémes parties 
qui leursont in|fcimément iiíiies. Ce que j^ex-
pofce ici esteoníbmie scax príncipes du célebre 
Hoffinan ; il va mérne j usqu á taxer d'igno-
ranee et desoít ise ( a ) « ceux qui, pour dis-
» tiller de J'esprit de lavande , de rornarin , 
» de menthe, de c a n e l í e , d'écorces de ci-
» tron et d^orange, versent par-de;sus ees 
» ingrédiens de l'esprit de v in , et le font 
» sortir ensuite. Par cette rnéthode 00 a á la 
» vérité un esprit impregné du goút et de 
» l^odeur de ees raatiéres, mais la pvincipale 
» partie etla plus rechercliéed u corpsliui'eux 
» reste au fond , oa dans ce qu'on appelle 
» le capui mortuum. TI enfaut diré autant des 
» espritsapopleeíiques, des eaux céphaliques 
» sphitueuses , des baumes tires des em-
» brions, qnand on Ies distilie avec de Tesprife 
» de vin 9 dans lesquels les espriís qui sortent 
í«) Obs. Phjs. Cbym. ParU L , Obs. X I I . , page 86. 
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1. OPERAT. >> d^abord, sont, á la véfité , tres-forts, mais 
» partícipent trés-peu de la snbstance liui-
» leuse que I'on veut se procurcr par la dis-
» tillation. G'est pourquoí sí Pon a dessein 
» de Fobtenir, i l faut prendre da vin ou de 
» i'esprit de vin bien cliargé de pblegme 
» ( c'est-á-dire de l'eau-de-vie), et aprés en 
» avoir tiré I'esprit, presserle feu de maniere 
» que Fhuiie sor te avec le phlegme, et les 
» méler ensuite avec Tesprit; ou si I'on se 
» sert pour la dístiJlation d'un esprit de vin 
» qui soit forÉ, il faudra ajonter au caput 
» mortuum qui reste apres qu'on a tiré 
» I'esprit, une quantité suffisante d'eau , efc 
» ensuite réítérer la distillation qui donnera 
» une bonne qnantité d'eau. » II ajoute 
ensuite les raisons sur lesquellcs il fonde 
son procédé , et ees raisons ne sont pas 
fort différentes de calles que je viens de 
donner. 
Ilparoít doneq oereau-de-vie est prefera ble 
ál'esprit de vin pour la macération des substan-
ces aromatiques dont on se propose d'obtenir 
la teínture. Cependantil ne fautpas dissimuler 
q'ue Peau-de-vie n'ait pareillement ses incon-
véniens , un sur-tout, qui nuit beaucoup á 
Pagrément des liqueurs ; non-seulement elle 
est ciiargée d'un phlegme dont la saveur et 
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l 'odeur s o n f for t d é s a g r é a b l e s , mais e n c o r é i . OPÍRATO 
clie contient une grande q u a n t i t é d 'huile q u i 
]ui est é t r a n g e r e , t r e s - s u s c e p t i b l e d ^ e m p i r é m e 
iorsqu 'el ie é p r o u v e u n d e g r é de chaleur t r o p 
TÍo len t ; q u a l i t é qu 'eíle ne manque pas de com-
m u n i q n e r aux huiles essentielles auxquelles 
elle se mé le ; et par c o n s é q u e n t a ü x l iqueurs 
q u i en deviennentsouvent detestables. Aínsi , 
Tunique m o j e n que j 'entrevois pour parer 
aux i n c o n v é n i e n s , t a n t de l 'espri t de v i n } que 
de Teau-de-vie^ seroit de m é l e r l 'esprit de 
v i n parfa i tement r e c t i f i é , avec une q u a n t i t é 
suffisaníe d 'eau c o m m t i n e ^ et de le m e t t r e 
au m o j e n de cette a d d i t i o n , au t o n de Peau-
de-v ie . Mais comme la r ec t i f í c a t i on de l^es-
p r i t de v i n est dispendieuse et pén ib le , je 
doute que l a p l u p a r t des Artistes q u i s 'a-
museronfc, o u q u i par i n t é r é t s 'occuperont 
de l a composi t ion des l i q u e u r s , adoptent le 
moyen que j ' i n d i q u e . Tout b ien c o n s i d é r é , 
je l eur conseille done de s'en fenir á l 'eau-de-
v i e , m a i s d 'une bonne q u a l i t é , c ' e s t - á - d i r e , 
de moyen age, n i t r o p r é c e n t e , n i t rop vie i l le . 
iues liqueurs qu' i ls composeront se sentiront á 
la v é r i t é de l 'odeur de cette hu i le dont nous 
venons de p a r l e r , sur-tout lorsqu'elles seront 
m u v e l l e m e n t faites , mais á l a í o n g u e cette 
odeur diminue beaucoup; elle disparoit mé-
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I. OpjERAT.j^ g entierement apres quatre ou cinq ans de 
vétusté. 
L'Artista s'ctant determiné pour íe genre 
de menstrue qu^il jugerá le plus convenable ¿ 
^"tlo^" y nietfcra ses drogues en macératíon; c est 
ainsi qoe Fon appelle ropéra'ion par íaqueüe 
on se propose d'extraire et de séparer les 
parries aromatiques et huiíeuses , renfermées 
dans les parties ligneuses , salines, etc. des 
végétaux cu d'un mixte quelconque. Cette 
opéralion est au fond la me me que la diges-
tión ; elle n^en difiere que parce que celle-ci 
se praMque au mojen du feu au lieu que 
i5 au tire se fait á froid, sans autre secours que 
l a tempera ture de Fair , plutót cliaude cepen-. 
dant que fi oide , en observant toujours d« ne 
pas emplojer un degré de chaleur trop sen-
sible; car ce seroit le mo j e n de dissiper une 
grande partie de Pesprit recteur, qu'il faut 
conserver le plus qüJil sera possible, puísque 
c'est de luí seul que les huiles essentielleS 
empruntent tobt leür parfum. 11 y a cepen-
dant certains cas ou ü faut substituer la di-
gestión á la macératíon; nous aurons soin 
d'en avertir lorsque Toccasion s'en presen-
tera. 
Pendant la durée de Tune ou l'autre d& 
ees deux opérations ? les partieules spiritueu^ 
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ses du menstrue, soit esprifc de vin ou eau-i.oPERAt, 
cle-vie , mises en monvement par Taction 
communiquée d'une chaleur tempérée , sem-
blable á des petits coins ou vis , s'insinuent 
dans les pores de Ja substance en infusión ; 
elies rencontrent dans ees pores Jes partícu-
las aromatiques et huileuses, elles les déta-
chent; et comrae elles sont d'une pesanteur 
spécifique, différentes des particules terres-
tres, plilegmatiques, salines, elles sont íbr-
cées de s'en séparer, et de se méler aux par-
ticules spintueuses de l'eau-de-vie avec les-
quelles elles ont plus d'affinité; c'est ce que 
nous appelons teinture, et c'est ceíte teinture 
fortement impregnée de particules aromati-
ques et spiritueuses que Pon se propose da 
distiller. ü n ne risque rien de faire durer 
l'infusión iong-temps : huit jours paroissent 
suífirc. Si cependant Ton étoít bien pressé, 
on pourroit se contenter de trois ou quatre 
fours en augmentant un peu les doses. 
On se donnera bien de garde d'eniployer 
aucun vaisseau de métal pour l'infusion. O n 
Me se servirá que de vaisseaux de gres » 
de terre vernissée 7 ou piutót de verre. 
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DEUXIEME OPÉRATION. 
De la Distillation. 
O N pratique la distillation pour séparer Ies 
parties spiritueuses et aromatiques d'une tein-
ture quelconque, et qui s'y trowent córame 
noyées dans une quantité surabondante de 
pliiegtne, et mélées avec beaucoup d^autres 
parties mutiles, terreuses, salines,efe. Pour 
produíre cette separation^ il faut de toute 
nécessíté se servir da feu comme agent, et 
de vaisseaux convenables pour insírumens. 
Commencons par le feu. 
Quelle que soit la na ture de ce premier 
principe, que Pon étudiera encoré long-tems 
etque Ton ne connoitra peut-éfre jamáis par-
faitement, il est certain C|U'J1 esfc susceptible 
dedivers degrés d'intensité que l'on peut con-
noitre , et qu-il est tres - possibíe de bien mé-
nager, JNODS ne palerons ici que de ceux quí 
peuvent nous servir; tels sont le baindeva-
peur, lebain-raarie , le bain de sable , le feu 
nud ou ouvert, et le feu de reverbere. 
Bain de L e bain de vapeur est le degré de feu le 
vapeur. plus temperé ; on robrient au mojen d'un 
Fig. i . pi. i. vaisseau A de métal ou meme de terre, pourvu 
qu'il 
wmm-
* Verdete Jhifc 
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qu*jl soít capable de résister au feu. On le l l .Ovm-
lemplit d'eau jusqu'aux deux tiers ; on place 
ce vaisseau sur ie fourncau B ; on place F a -
lambic G sür Pon ver ture du vaisseau A , de 
maniere qu'il pose sur les bords sans cntrer 
plus avant. i /action du feu fait bouillir l'eau ; 
les vapeufs chandes s'en é l event , frappent 
í ecu ide!acucurbi te , r échau í í en t , e tdonncnt 
occasions aux parlies les plus volátiles de s'é-
lever, et de se séparer des parties les plus 
grossiéres. 
L e second degré defeu est le bain-raarie; Baíri-
il consiste en un grand vaisseau ou chándiere marie. 
capable de contenirla cucurbite. On eraplit 
cette chandiere d'eau, et on lui donne le de-
gré de chaleur convena ble. 11 faut que cette 
espéce de chaudiere ait un bord rentrant M , ^ 
qm s'unisse le plus éiroitement qu'ií sera pos- PL I I . 
sible tóut au pourtour de la cucurbite, afín 
d'intercepter les vapeurs qui s'en élevent sans 
cesse, etqui pourroient échauffer l'eáu dú ré^ 
frigérant. A forcé de bouillir, l'eau du bain-
marie est sujetfce á s'évaporer, on ménagera 
done un petit canal en K pour reñouveler 
l'eau du bain-marie; on aura Soin de faire 
chauíFer cette eau noüvelle pour ne pas fe-
tarder Popération. Par lá meme yaison onla 
Tom. I , & part, D 
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versera froide quand on remarquera que le 
M. Orín» ^ pOUSSe avec tr0p ¿e violence. 
L e bain-marie est le plus en usage pour les 
distillations ordinaires , parce qu'ilest le plus 
facile á bien góuverner. I I est méme absolu-
mentnécessaire , lorsqu'on distilledes plantes 
oufleurs sujettesá se brúler lorsqu'elles sont 
ou pesantes,, ou qu'eiles manquent de liquide 
dans la cucurbite. 
Lorsque Topérationexigera nn degré defeu 
saWe^ ^eplus v^0Íerit-> 0X1 empioiera k bain de sable. 
C'estune marmite de f e í , ou méme une ter-
rine capa ble de résister au feu , reinplie de sa" 
blon fin, dans laquelle on place Palarabic, 
de maniere que le sablón s'éléve á un bon 
doígt au-dessus de la matíére contenue dans 
la cucurbite. Ce bain est susceptible de pres-
que tous Ies degrés de chaíeur, depuis le plus 
temperé jusqu'á riucandescenceí et parcette 
raison trés-comraode ; il suíiiroit méme pour 
Je plus grand nombre des opérations , si í'Ar-
tiste} instruit par Texpérience , avoit aequis 
l'art de le bien góuverner. 
L e feu nud ou ouveit est celui qui touclie 
©u ouv^t. imíI1édia!te;tneiit les vaisseaux qui contiennent 
Jes niafiercs ^ur lesquelles on opere. Le degré 
con venable de ce feu «st trés-diíficile á saisir 
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e t á éfre maintenu égalemenf. four peu que n. OPIR, 
l'on augmente la quant i téde bois oude char-
bon , ce feu passe tout d'im coup du degré le 
moins aetif, á un degré beaucouptrop Yíf; 
il a un autre inconvénient , c'est de brúler Ies 
matiéres pesantes et solides contenues dans la 
cucurbite. 
L e feu de reverbere est celui dont on ras- j,eu ¿g 
semble toute la forcé par la construetion d'un réverbére. 
fourneau particulier. Comme ilest assezrare 
dans nos opératíons d'avoir besoin d'un de-
gré de feu de la derniére violence , le feu 
de reverbere est celui dont ouse sert le moins; 
oomme il peut cependant arriver qu'on soít 
dans le cas de s'cn servir, nous parlerons 
dans peu de l'appareil qu'il faudra emplojer 
dans cette occasion. 
Pour gouverner sagement ees divers degrés 
de feu . Ies fourneaux sont d'un* nécessité ab- ^OUT'' 
, : - , . . . , , neaux. 
solue; les cmmistes en ont imagine de foutes 
Ies es peces. Mais comme le fourneau simple 
suffit pous toutes nos opérations, nous nous 1 
contenferons de parler decelui-lá : i l est ou 
fixe ou portatif. (¿z) On trouve des fourneaux 
portatifs tout faits á Paris , de toutegrandeur 
et á un prix fortraisonnable. 
(«) "Voyez la fig. i , pí. I , et lafig. i , pl. I L 
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JLe fourneau fLve esf; une espece de petite 
t o u r , G o r r ! m u n í m e n t quarreeen dehorsei c j -
fourneau lindrique en dedam,'divisée en plusieurs éta-
ple!51™* ges ^ s^ 011 certaines reg'es de proportion. 
Cette tonr est constmire de triques ou de 
tuííeaux joinfs ensemble par un mortier d'ar-
gi le ,ou encoré míenx , coraposé d une par-
tíe deglaise et de deux parties de sable, parmi 
lesq'iiels on peni m é k r du crofin de cheval. 
O n place ce Iburnean sons une clieminée ea 
liotte el sur une pai llásse D. Cest aiiisiquel'ou 
aiomme une assise de briques á une ou á plu-
sieurs-cQuehes. IA 
XJG fourneau .doít étre elevé á troís pieds 
au-dessus de la padlasse; i l aura á peu pres 
, ía rnénie, lar_seur. L a partie intéric ure cylia-
dricjue n'aura que dix á douze pouces de dia-
meti-e , á moins que Pon ait dessein de se 
servir dlune cucmbife fort ampie. I I sera di-
v i s é , comme nons venons de le diré , en 
trois étages. Li^étc^ge inlérieur , ou rez-de^ 
chaussée A , et qui se nonime le cendrier, 
aura dix pouces de hauteur; on pratiquera 
á la face antérieure une ouverture quarrée B , 
ainsiqu'une perite porte de fer, adaptée sur 
un cadre de méme metal qui aura ses deux 
gonds , et qui sera enclavé dans le corps du 
íoyraeau. Gett^ ouvertujreou porte gura? 
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poncesen cji iarré.LesecondétageGsenomrae IL. OPKH^  
le foyer; i l ne portera que g á 10 pone- s de 
hauteu- ; il ¿era sépare du cendrier par une 
grille de fer c, dont les barres serotit dis-
posées en losanges c^t-á-dire que les vives-
arrétes des barres seront disposées perpéndi-
culairement, les unes en dessus , les autres 
en dessous. ''Ces barres serunt distantes les 
unes des autres de 8 lignes. L e fojer aura de 
méme que le cendrier une petite porte de fer, 
et disposée de la me me maniere. G est par 
ceíte ouverfure que Pon fait passerle bois et 
le charbon destines á l'entretien du feu ; elle 
n'aura que six pouces en quarré. Le troi-
siéme étage D est nornmé le íaboratoire, de 
10 pouces d'élévation sans oavei ture sur le 
devant; on pratiqaeseüíement sur le derriere 
une espéce de pass^ge oblique , qui forme la 
cheminée. Ce troísiéme étage est séparé du 
fojer par deux barres de fer ¿/d'un bon poiice 
d'équarrissage, sur lesquels on place les mar-« 
mites qui doivent servir aux diííérens bains. 
L e fourneau que noos venons de décrire Fournean 
peut égalemenfc servir de reverbere, en y fai- y ^ ^ ' 
sant quelqu es changemens peu considera bles. 
11 faudra ménager sur Pune des faces latera-p^jj. gg,^  
íes une échancrure E,poiirfairepasserlebec 
la cornue F | on placera cette coruue sur 
54 N O Ü V E L L E C H I M I E 
n.OrsK, 11116 assiette de terre remplie de sablón, qui 
posera sur Ies barres du laboratoire. L a dis-
tance de la cornue aux parois du fourneau 
ne sera que d'un pouce; et si Pintérieur du 
fourneau esti'une largeur trop considérable, 
on pourra la diminuer au moyen d'un ejlin-
dre de terre d'un diamétre convena-ble. L a 
partie supérieure du fourneau sera surmontée 
par u n d ó m e Gr. C'estime espece de couver-
cle en forme de calotte, percé au somniet 
par un orífice qui sert de cheminée ; car dans 
l'emploi que Pon fait du fourneau fíxe , com-
me reverbere, Pon a soin de condamner la 
cheminée qui sert au fourneau fíxe simple. 
On adapte le bailón au bec de la cornue , et 
en assure Ies jointures au mojen d'un lut 
eonvenable. A u surplus vqyez les figures ci-
jointes;Ia seule inspection instruirá plus qu'un 
long discours , qui laisse toujours queique 
chose á désirer. 
,r . -CiCsmaitresdePArtne sontpastropd'accord 
Vaisseaux. 1 r 
enfr eux sur la préférence qu'il convient de 
donner aux formes et aux proportions des 
vaisseaux qui doivent servir á la distillation. 
Les uns les veulent fort é íevés , Ies autres 
fort abaissés; ceux-ci se servení de serpen-
tins, ceux - lá se contentent de réfrigérant. 
Quelques-uns emploient Tun et i'autre , quel-
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ques-autres s'en passent. U n?est aucune m é - 13 OP»». 
thode qui n'ait ses avaníages et ses incon-
véniens. I I seroit cependant fort u t i í e de sa-
voir álaquellei l seroit le plus á propos de se 
fíxer. Pour le faire avec connoissance de cause, 
observonsce qui sepassedans cet íeopéraí ion, 
que! en est Tobjet, et quelles en sont les cir-
constances. I I s ' ag í t done de faire l'analyse 
d'une substance aromatiquemacérée dans d@ 
Pesprit de vin. Pour j parvenir , on verse d'a-
bord le raélange dans la cucurbite , on le cou-
vre de son chapiteau, o n place I'alambíc ainsi 
d ísposé , sur le fourneau ; o n donne le degré 
defeu e o n v e n a b í e ; la matiére s 'édiauffe, les 
particules les plus volátiles se détachent d@ 
l a masse totale . elles s'élévent sous la forme . 
de vapeurs jugqu'au Iiaut du chapiteau. Le 
pblogistique qui retenoit les particules désu-
nies et dans Pétat de vapeurs, s'écliappe á 
travers íes pores du cliapiteau pour se mélér 
a u phlogisfique de Pair environnant, avec le-
q u e l il a le p l u s d'affinité; les particules ne 
pouvant pointpénéírer á travers le tissutrop 
s e r r é des pores du chapiteau c o m m e le phlo- • 
gistique , et n'étant p l u s séparées par Pinter-
position d e ce fluide elles se rapprochent 
formentdes petites masses plus considérables 
par l e u r E é u n i o n , se résolvent en gouttes; en-
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l i . Oim9 traínées par leur propre poids, elles tombent 
dans le canal du cliapiteau , et vont enfinse 
rendre dans le matras ou récípient adapté a a 
bec du chapiteau. 
Pour produire ees effets, je me suis serví 
de toutes Ies especes d'alambics connus, et 
voici íes inconveniens que j'ai en occasion 
de remarquer, Dans íes alambics dont le 
" cliapiteau est fort é levé , l'esprit ardent mon-
te presqne seul. L'esprit recteur enveloppó 
dans les Imiies essentielles , trop pesantes 
pour suivreFesprit ardent, retombe au fond 
de la cucurbite. A u conírait e dans les alarn^ 
bies dont le chapiteau est tort abaissé^ l'esprií; 
ardent monte á la vév'ité fort impreigné d'ets-
prit recteur et d'huile essentieile iríais en 
i n é m e t e m s f o r t charge de phlegme. Dans Ies 
alambics de métal , quoique l'on emploie l& 
refrigeranfc et m é m e le serpentín> íe produit 
de la distillatíon est toujours infecté d'une 
cerfaine odeur qui n'est point á proprement 
parler une odeur empjreuraatique , mais qni 
n'en est pas moins désagréable; elle paroit 
provenir de la substance méme des métaux , 
soítdeleurphlogist ique , soit de quelques au-
tres parties qui s'en détachent par Faction 
des esprits et des liuiles. I I n'y a que les 
Cambies de verre ^ui m^ont paru n'etre paa 
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gujets á cet inconvénient. Je in'en. suis servi H. OMR. 
sans refrigéranfc, sans serpentín, méme au 
bain de sable, et mes produifs ne se sont 
jamáis ressentis, ni de l'empjreume , ni de 
cetíe odeur raéíalliqne, désagréable, donfc je 
viens de parler. Je ne dissimulerai cepen-
danfc pas que les aíambics de verre n'aienfc 
aussí leurs inconvéniens; les eííets en sont 
fort lents ; les opérations par conséquent 
plus longues , parce qu'on ne peut distiller 
que des quaníités peu considérables á la fois. 
De plus ees aíambics sont fort sujets á sé 
casser. Pour peu qu'ils soient frappés de fraí-
cheur } lorsqu'ils sont fort échauffés , ils ne 
manquent jamáis de se fendre. 
Je ne me déclarerai done en faveur d'au-
cune méthode , parce que jen'en connoispoint 
qui réunisse tous les avantages; je n'en blá-
merai aussi aucunej, par respect pour les maí-
tres de l'Art qui les ont pratiquées et recom-
m and ees. Je me conteníerai , pour metfre 
l'Artiste en état de se déterminer par íui-mé-
nie , de donner ici la descripíion des aíam-
bics qui m'ont pam les moins imparfaits , et 
de leur appareil. 
On voit dans la planche I I , fig. i , l'a- Alamblo 
lambic monté , etcoupé perpendiculairement.de métal. 
Four faciliter Finspectíon du dedans, dans 
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11. OÍBR. lesfígares 2 , 3, 4 , on voitl'alarabic démonté 
et vu de face ; cet alambic étant supposé de 
fer blanc ^ on ne doit point étre surpris si sa 
forme n'est point aussi elegante que ceux de 
cuivre; on sait assez que le fer blanc ne se 
travaille pas aussi aisément que les siutres 
métaux. A cela pres, les proportions en sont 
trés-exactes. 
A représente le refrigera n t , B la téte d© 
more, G petitcanal de la tete de more, oü 
les vapeurs condensées retornbent en gouttes; 
D cou de ralambic 3 qiii se démonte en deux 
partías , en d et en e. Les jo intHres anront 
cliacúne un rebord sailiant; la jointure in-
férieure y aura ce rebord au moins de deux 
pouces, afín d'intercepter Ies vapeurs qui s'é-
lévent du bain-raarie , et les empécher par 
ce moyen d'échauífer le réfrigérant {a)-g-,g,gig 
Main» ou anses pour soulever tant la cucur-
bite que la marmite. E bec de Pala rabie q u i 
communique au petit canal de la téte d@ 
more C ; pour plus grande cammodité il se 
démonte en h, T , robinet. G , cucurbite. 
H , chaudron ou marmite qui contient Pean 
{a) On peut placer ce retord au-dessous des anses j 
et le faireappuyer sur Ies bords de la marmite, comme 
on le voit en H , fig. 2 , pl. 11. 
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i u bain. I , canal pour la cohobbation (a ) , ^ 0íE] 
que Pon aura soín de teñir bien bouché pan-
el ant tout le cours de la distillation. K , autre 
petit canal pour renouveler l'eau du bain 
á mesure qu'elle s'évapore. J L L , support bien 
soudé pour soutenir le réfrigerant dont le 
fond m seroit trop foible sans cela pour sou-
tenir la charge de l'eau. Mais pour raieux 
faire comprendreía destination de chacune 
deces piéces, donnons ici le résultat de toute 
Topération. 
Apres avoir versé votre infusión dans la 
cucurbite G , fig. i , pl. I I , vous y adaptez 
lechapiteau, c'est-á-dire _,]a partiesupérieure 
de Palambic, composé du réírigérant, de la 
tete de more, etc. Vous lutez exactement 
les jointures e. L'alambic aínsi disposé, 
vous le placez dans le bain-marie H ; l'eau 
dubain étant échauffée,échaufíepareillement 
la liqueur contenue dans la cucurbite G. Ce 
qu'il y a de plus spiritueux et de plus vo-
látil se résouten vapeurs ; ees vapeurs clias-
sées par Pacfcion du feu s'élevent, montent 
par le cou D jusqu'á la calotte de la tete de 
more B . Celle-ci étant entourée d'eau froíde 
contenue dans le réfrigerant A , rassernble 
( « ) Nous expliquerofts ce mot par la suite. 
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I I OfER par sa fraícheur, Ies vapeursen nuages;cetfe 
fraícheur les íixe , Jes résout en gouttes ; 
trop pesantes en cet état pour se soutenir au 
liaut de la tete de more , elies se précipiíent 
lelong des parois jusque dans le petit canal 
G ; de-lá passant par le bec E , elles vont se 
décharger dans le récipient, qui est une bou-
teille á long cou , que l'on nQinme, en terme 
de I'Art, Matras. Voyez E de la fig. I pl. I. 
Quand on distille au serpentín , ce long con 
devient inutile, on le coupe par conséqnent, 
et voici córame ií faut s'y prendre pour y 
parvenir sans courir risque de casser le ma-
tras. Preñez une píerre á fusil qui ait un an-
gle bien pointu , marquez une ligue circu-
laire tout au pourtour du cou du matras, 
et précisément dans rendroit oii vous avez 
desseín de le couper; preñez ensuife un long 
fil souíFré dont vous í trez deux ou írois 
tours sur la ligne circuí aire que vous avez 
tracée; mettez 1c feu au fil, laissez - le bru-
le r ; lorsqu7il aura bien chauííé le ver re , jet-
tez quelques gouttes d'eau sur la partie cliau-
de, dans 1 instant le cou du matras se bri-
sera net, comme si on l'avoit coupé avec des 
ciseaux. 
Gomme il est impossible qu'á la longoe 
Teau du réfrigérant ne sechauf íe , quand elle 
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sera au point á ne pouvoir plus y teñir le n. OPEK. 
doigt sans se brúler , on la vuidera par le 
robinet F , apres quoi on remettra de nou-
velle eau froide , ce que Ton réitérera autanE 
de fois qu/ü sera nécessaire. 
Si Pon veut se servir da serpent ín , voici Serpentín, 
coinment il faudra construiré cetfe píece.í ' iS'^pil . 
M , vaisseau cvlindrique. Dans l'appareií des 
aiambics qui servent aux travaux en grandy 
le vaisseau dans lequel est ajusté le serpentín 
este om ni uñé m e n t un tono eau de la conti-
nence d'un muid ou d'un demi-muid ; mais 
dans les opérations ordinaires , oü il n'est 
question que d'un alambic de grandeur me-
diocre, le serpentín sera beaucoup mieux v 
placé dans un vaisseau de métal. N , tube 
spiral, noramé serpentin, qui doit étre ou 
de cuivre ou d'étaín. O , orífice supérieur du 
serpentín, qui communique aa beede l'alani-
hic. P , orífice ínférieur du serpentin, qui 
communique au matras ou. récipient. 
On assurera bien le tube spiral dans le 
vaisseau cylindrique^ sur-tout on aura grand 
soin de bien souderles deux ouvertures n n , 
par lesquelles les deux extrémités du ser-
pentín passeront, afín que Peau dont on em-
pina le vaisseau cjlindrique, ne puisse point 
s'écoulerj on menagera ua robijaet en Qs 
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JJ OP]ER. afín de pouvoir substituer de l'eau froide k 
cello qui sera devenue trop cliaude. Si Pon 
veut savoir ce que je pense de cette piécc 
fort recoramandée par quelques Artisfes, je 
dirai tout naturellernent que je ne la crois 
pas fort nécessaíre lorsqu'onse sert du réfri-
gérant , parce que je n'ai jamáis remarqué 
qu'elle produisit un grand efíet. Elle ii*est vé-
ritablernent utiie que lorsqu'on se sert d'nn, 
alarabic d'uríe capacité si grande, qu'ii seroit 
diíficile d'en garuir la tete de more d'un ré-
frigérant. Tels sont les alambícs á eau-de-
vie. 
L'alarabic que nous venons de décrire est 
nécessairement faifc de métal; communément 
on emploie le cuivre. J'ai constamraent ob-
servé que ce métal communiquoit aux li-
queursdes impressions désagréables, quelque-
íbis mérne dangereüses. On fera done sage-
ment de suhstituer l'étain au cuivre, ou tout 
au rnoins le fer blanc bien etamé. On saít 
que le rnars n'est point contraire á lasante, 
qn'aucontraíre il lui est favorable dans bien 
des cas. Ces vaísseaux de fer blanc ne sont 
pas d u n aussi long service que les vaisseaux 
de cnivre, cependant avec un peu de soin 
on pourra les conserver long-tenis. Aprés 
chaqué distilJation il faudra les essuyer pro-
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prement, et les placer dans un lieu sec pour l l ' 0 m 
prévenir l'humidité et la rouille par consé-
quent; non pas que je la croie dangereuse au 
corps \ mais senlement parce que rhuiuidité 
corrode et dissoufc le fer, O n peut raéme tou-
jours se servir de cuivre pour la construction 
de la marraite qui doit contenir Peau du 
baín,parce qu'elle resiste mieuxá Paction du 
feu, et que d'ailleurs, ne communiquant 
point avec les matiéres que l'on distille, il 
est fort indifíerent que ce vaisseau soit de tel 
ou leí metal. 
L'alambic de métal est extrémement com-
mode; on le fabrique de toutes grandeurs; 
ii est solide , et il expédiepromptement mais 
malgré toutes les précautions que l'on pour-
roit prendre, je luí trouve un grand défaut. 
Je le répete encoré ^ je me suis appercu que 
les alambics, méme de fer blanc , communí-
quoient aux liqueürs une saveur et une odeur 
désagréables. J'en reviens done aux alambics 
de verre , comrae les plus favorables á la. pu-
reté des substances spiritueuses odorantes que 
f on se propose de distiller. 
Cet alambic est bien moins compliqué que j y ^ ^ 
le précédent; il n'esfc composé que de deux de yerre, 
pieces, la cucurbite A; et Je chapitcau b , fíg. 
3 ? pl. I I . 1] j a des Artisíes qui ^ pour sup-
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II. OPER. pléer au réfrigérant, ontcoutumede mouillpr 
des línges et de les appliqner ensuite sur ]e 
chapiteau. Gette pratique est tres-mal enten-
due, parce qu'ilestpresque irapossible que ees 
linges froids, appliqués sur le verre , tandis 
qu'il est fort chaud_, n'en occasionnent la rup-
ture, A u défaut du réfrigérant dont il est 
impossible de garnir les chapiteaux de verre , 
on peutse servir d'une espece particuliére de 
serpent ín , dontvoicila descriptiou. 
Preñez le tube de verre G , recourbé en 
I'JS-SJP- •for,ne ¿^ g . placez ce tube dans le vaisseáu 
cylindrique de fer blanc D ; lutez - en les 
jointures E F avec du mástic ou lut dont nous 
donnerons ci-aprés la préparation. L'empla-
cement de ce tube ne paroítra pas trop aisé. 
Pour en venir á bout sans beaucoup de peine, 
i l faudra laisser une échancriire au vase cy-
lindrique en F. Vous commencerez par pla-
cer le bout inféríeur du tube en E ; ensuite , 
ayant placé rextrémíté opposée en F , vous 
ferez boucher Pécliancrure en y faisant sou-
der une petite piece de fer blanc; vous lu-
terez ensuite les vuides qui se trouveront 
entre le tube et le vase cylindrique, c'est-á-
dire, les endroits par o ú les deux extréraités 
du tube passeront, afín que l'eau dont vous 
emplirez le vaisseau cyliadrique, ne puisse 
point 
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l^ oint s^écouíer. Pour renonveler cette eau 
lorsqu'elie a u r a acquis un degré de dbaleur 
írop considérabie, vous niénagerez. un petifc 
robinet ta G . cr/ 
Les plus graneles ducxirbites de verre ne 
conteBant tout au plus queJ^uit piptes ? ü ^ 
faut pas s^atlendre á pouvoir faire servir cette 
sor te d'alambic au.t ouvrages en grand^ á 
moins que Pon n'en emplqie piusieurs á la foís> 
ce qui est tres-possi^le j d'autant plus qu'il 
n'en coúte ni plus de tems ni plus de peine 
pour gouverner douze alambics á la fois que 
pour en conduire un seul. 
L'appareil de ce vaisseauchymíqu^ est aussí 
simple que sa forme.^Apres avoir versé l'ín-
fusion dans la cucurbite ^ dont on laisse íou-
jóurs le tiers vuide , on la couvre de son cha-
piteau,, on en Inte les jointurfs^ on plaq.0 
le tout au bain de sable ^ ou encoré mieux 
au b á i n - m a r i e / suF'tout si Fon craint que 
Ies matieres soient susceptiblés de combus-
tión, Dans ce cas on aura nn couvercle pern-
eé , qee l'on passera par le col de la cucul:-
bite, de maniere qu'il puisse erapécher Ies 
vapeurs du bain de s'élever et d'echaufíer le 
chapiteau. O n concoit assez qu'il ne faudrá 
pourlors adapterce chapiteau, qu'apres avoir 
disposé la cucurbité dans le baia fermé d« 
T o m . í , ¿re,Part. E 
I I . o 
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II . OPER. són couvercle. L e sable etFeau de l'un et 
l'aufre b'ain surmdííteronttoojoors la matiere 
cóntenue CUIES la cucurbite , de deux bons 
doigts. Pour adapter le serpentin, on com-
iriefícerá fíár l'extrémité supérieure dans la-
quelle óri insérera le bec du chapiteau ; on 
placera ensuite le matras á l'extrémité infé-
rieufé dil serpentín; on lutera bien les join-
x tures; on commenccra par un degré'de feu 
tres-temperé , que Pon aogmentera ensuite 
par degre ret selon le besoin. Quand Tópera-
tion sera finie^ il faudra bien se donner dé 
garde de retirer Palambic du bain brusqner 
nient , et: tandis qu ' i i conservera la moindre 
clialeur : 'il se briseroít infailliblenleiit. I I 
faudra done atíendre que le tout soit bien 
refroidí; on fera méme tres-bien de gárnir 
3e cul des cl icuíbites avee le lot dont noas 
allons párler. '• --•• o* - -
Des luts. • -Baltez bien ensemble des blancs d'cenfs 
jusqu'á ce qu'ils soienfc tout-á-fait en écurae 
ou moüsse; laissez bien reposer tóetfe écume, 
elle ne tarclera pas á devenir el aire eomme 
de Pean; prenez-en une once, de folie farine 
deüx gros , de bol dV\rméiiÍ€ un grosveié sang 
dé dragón deux gros } de froííiage sec et rapé 
un gros / i í e íom^eu pondré ^firle; íaites-en 
un mélauge ; trempe^-y desbaíidcs de iinge ^  
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]ntez-en vos vaisseaux-, püis laissez-les s é - n . OPJR. 
cher. Le tout étant bien sec, couvrez ce pre-
rtiíer lut avec le luí suivant.Preñez de la terre 
grise de potier , la moifcié autant de sang 
de dragón , aiitant dt3 bol cKArménie , la 
moitié autant de chaux vive, éteinfe á l'a,ir 
ees drogues éfaint bie'n pulvérisées et passées 
au tamis , délayez-les dans égales parfiesde 
blanc d'oeuf, rediiit en eau, et desangchaüd , 
soit de boeuf OH-de inoiiton ; ajouíez de l a 
diarpie du poids du bol d'Arménie que vous 
aürez empiojé . Gelut s'applique iramédia-
tement et sans' linge sur le' hit dont nons 
venons de parier; il est excdleiit I pour garnir ' 
Ies vais:seaüx- qui doivent"étre píacés , soit áti 
baiu dec^apeur> soit au báin-inárie, soit áu? 
bain de sable.- r; • -
Pour- le lut quí doifc«servir aü erépí des : 
fourneaüx^ á la constraction dés dómes-et á-? 
Tenduit des vaisseaux ordinaíres?* preñez -de • 
Targile une partie , du sa blón pariie et demie ?» 
de la bourre ¡ dé la Bente; de dkeval ^ dé-la 
cendre, de la poussiéf e de eb arbon , passée aü 
tanii^ - de-"^''^^^ vive j éteinte á l'airy éga». 
les parties. O n méle bien le tout, 011 lesdé- • 
taje dan^1 keeíii cóinmub^, on en forme une 
páte un peu i^l i ide, avec laquelíe on enduit! 
vaisseáUx c^^ebe pai^ couqbe. ^ 
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PODT eníipéolier l\'yaparatiaii des vapeurs 
íl. OPIR. Spj^UfmfS ,Íl íVttf l^ t11* exacíement toutes 
le§jamt»rta deswisseaux avec un lat conve-
nable, Quand les vapeurs sont peía corro^ives ^ 
i \ siiíüt d'entourei' les jomtBres des vaisseaux, 
avee des ba»des de papier enduites de col le de 
fariíte. O n Inte aussi forfc commodémeat les 
íointures dans cttte sorte de cas avec des 
fea/J.des, de ve§$ie de coc^on > que l'oa a soin 
de biea mouiller auparavant. 
Quand on a aflfaiíe á des vapeurs plus pene-
trantes et plus dissolvantes, on &e serr d'un 
l á t fait avéc de la poussiere de ek&Wí éteint§: 
á F a i r , quePoa ntóle et q^ej'on véámi en, 
páte avec duk bl^ac d'oeuf feattn ^ en étend 
qetfe páíe sur des bandes de lin^e,. qu on 
appliqne exactement autour (\Q ia j-o'mture 
desyaisstauíh GP;1M ,^ tju'on uoíiiníiede elianx 
et dje- blanc dVpC .^ e&É trés-cpiiirpede et se 
secKe faeilenient, prend du corps ^ §t dgvient. 
Nou§ avoBiisd^^rséíaiíleors la -c.Qffvpositíon-
dw let gras, ( pítgi ) pmir empechrr 1 éva,^ 
peraíip® des ^apetirs suliaes, acides , c m v ^ 
sives. rrf ;'jfjoi ¿I -¡Ivtü n ü j&óh' i 'm 
t in'ssons cet a'líele par une ojbservatioa 
dlc L . d erniei einipaftaoce.II s'^git icí de cew-
noitre les sigues par lesquelaQiapettt jttger SÍ 
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l'on opere hie«. L a regle genérale de la dis-lI*0MRA*k 
íül tioii esk de faíre torafeer góutte á gomtte 
éans le récípient les vapeui s qui se résolvent 
pt.r ia fraíclieiir du chapiteau, ce qni dépend 
de la graduatioñ du feo : plus raction du fon 
est vive , pl«8 Ies vspeurs s'éievent etse préci-
cipifent dans leur chute; c'esf lout le con-
traire iorsque l'on ra^íentit i'action du feu, 
la chute des goutíes devieht pour lorsinter^ 
miítvnfe. Getíe regle, c'cst-á-dire ¡ la chute 
des gouttes qui se succedeiít les unes aux 
autressans iuterruptiou, es! boune íorsqu'on 
distiHe á l'alaiubic de verre ; mais lorsquoti 
m sertde IVlambic d e m é t a l , jg pense qu'ii 
T a u t beaucoup mieax distíller ¿<u petií, mals 
tres-pit t f ikt; cas si vous vous COÍ tenfitz de 
distillt r gontre á goutte-, v.om pounicz bien 
í e retirer qüe Pespril *rdent ^  fres-peí 1. im* 
prégné d'huile e^sentielie. L a diff. rence de 
cet efíet des alaraM^é de verre d avec Pef-
fet des íílarab cs de rhéf&l, vient de la qu in-
tité de matiere que les « K S contiennent 
plus que les autres, et pent-efre aussi de la 
difí'renke élévation de** chapiteaux. Quand je 
í i s quil faut distiüer rtU pelit í i le t , il faut 
bien se donner de garde qu il ne dcvienne 
trop forr; C A Y si vous pre^siez le feu a^ec 
tropde violence? vous feriez monter le pbeig-
fó , : N*0 U V E L L E Cu YM I E 
lii Op£ii. avec l'esprit et PhúiJej ce qui rendrait 
vos liquears detestables. Ií pourroit méme 
•arriver , par un accident particulier , que 
vous íissiez sortir toutes vos, drogues en subs-
tance daiis le récipient. Dans ce cas il faut 
verser tout ce qui est íombé dans le récir 
Fig 3, p].pienf: íirfeM^ dis-je, le verser dans la cur 
II- curbite par le canal de Gohobbation K , et 
recommencer sur nouveaux frais: c'est ce 
qLi'on appelleco^oM^r. 11 arrive inéme qu'en 
travaillant sur certaines drogues la coliobba-
tion devient nécessaire , sur-tout dans la dis-
tillation des drogues dont l'fauiíe esseníielle 
estfort pesante, conup.e, parexemple, dans 
la distiilation de lacaneüe; alors i l faut dis-
tiiíer au fort filet, en prenant garde cepen-
.dant de ne pas aller jusqu'á faire monter 
trop de phlegrae, aprcs quoi i l faut coLot^-
ber ; á cetíe seconde fois on se contenterá 
de distiíler an peíit filet. 
Córame le phlegme, la terre efc le sel íixe 
font parfie de ce que Pon ruet dans la cu-
curbi íe , il ne faudrapas s'attendre á retirer 
la métue quantité de liqueur qu'on j aura 
mise. Vous aorez bien operé si de quatre bou-
teilles d'eau-de-vie, ou d'une infusión quel-
conque , vous en pouvez retirer deux qui ne 
senteiit ni le plilegme , ni le feu ; ce goúí; 
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de feu est ce que nous avons nommé ailleurs 
empyreume (a) , contre lequel on ne sauroít I^ 0pER' 
étre trop en garde ; le goút de phiegme est un 
goút fade y insipide , désagréable. 
{a) II y a des Chymistes qui distinguent le goút de 
féu du goút d'empyreume. Quoi qu'il en soit de cetts 
distinction , ilestcertainqu'il ya quatre sortesdemau-
vaisgoúts qu'il í'auttácher d'éviter dans la distillation; 
ie goút de feu ^ le goút d'empyireuime , le goút de phieg-
me , ét un certain goút métallique commuiiiqué par 
les vaisseaux faits ou de cuivre ou d'étáiií, Oú ds 
fer blanc. " ' 
N O U V E L L E C H Y M I E 
T Ü O I S I E M E O P É R A T I O N . 
Da la Compositian* 
J'APPELLE Goniposition íemélange assortí 
des iogrédiens quí constituent íes liqueurs á 
fcoire ; c'esf; princípalement pour réussir dans 
cette partie qu'il faut connoífre le rapport 
des saveurs entr'elles et les principes del har-^ -
monie 3 sans quoi Ton sera toujours exposé á 
faire des combinaisonsdiscordantes. Les goíits 
$ontsi bizarres ! II ne fauidonc pas les cónsul-
ier indiíFérernment.Le bongoiit seul doitpré'. 
s iderá la composífion ; c'est íui seul quí doit 
décider de la forcé , de ragrément et des 
autres qualités des liqueiirs. Heureux ceiui 
qui aura recu de la nature un gout exquis, 
i l pourra censurer, réformer , ordonner et 
pronoricer sans appel sur la juste proportion 
des mélanges, 
Gomme on ne peut retirer par la distilla-
iion qu'un esprit ardent fortimprégné d'hui-
les aromatiques^ ce produit, bien loin de 
ílatter le g o ú t , le rebateroit, si ronnetem-
péroit pas sa violence par desadoucissaus qui 
«íi émoussmt lapo ínte : tels sont le sucre 
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pean , qu'il faudra cmployei* dans les propor-m. OPER. 
timas suivantes. 
Supposé que vous ajez mis quatre pin-
tes (ja\ d^eau-de-vie dans votre infusión , vous 
devez en refirer dtux pintes d esprit, con-
formément au principe établi dans Tarticle 
préc-édent. 
Pendant le cours de votre distillation^ fai-
tes fondre deux livres de beau sucre dans deux 
bouteilles d'eau de fontaine ou de riviere, 
et jamáis de puits; étant bien fondu, vous 
aurez un sirop á froid. Votre distiilation 
étant acbevée , raélez vos esprifcs avec votre 
sirop et les autres ingrédiens prescrits par 
vos recettes. Rerauez bien le tont, laissez-le 
reposer pendant vjngt-qaatre lieures , plus ou 
moins_, et puis fiitrez. 
Quoique la dose d'eau et de sucre qué je 
viens de propose r , puisse passer pour regle ge-
nérale , il ne faudra cependant pas s'j at ía-
clier avec une exactitude trop scrupuleuse. 
I I y a des gens qui aiment les liqueurs for-
tes, vives, seches; il y en acVautres qui les 
aiment plus moelleuses , plus douces plus 
(a) NOTA. E a parlant de mesures, nous enten-
^ons toujours celies qui sont d'ugage á París. 
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IIL O?EII. temp¿r¿eSí Dans le premier cas, vous dimU 
nuerez la dose d'eau et de sucre ; daus le se-
cond cas , vous ferez tout le contraire ; et si 
Fon dcsire avoir des liqueurs en consistance 
d^huiie, et cependant avee une pointe un peu 
sensible ? 011 diminuera ia dose d'eau, et 
Fon augmentera considérablement celíe du 
sucre.. : ,--',íri;S , , ' R> T 
Pour étre toujours en état de mettre la li-
queur au ton condenable. je conseiile d'avoir 
perpétuellement en reserve des esprits aro-
inaíiques , et toujours en assez grande quan-
t i té ; ils seront d'une grande ressource daus 
Jes cas oü ia íiitration , ou bien d'aufres 
accidens imprevus^ auront aííoibli la liquear. 
J'ai dit qu'il falloit emplojer le sucre le 
plus beati et le mieux rafíné; de plus, j'ai 
dit. qu'il falloit faire 1c sjrop á froid. Ma rai-
son est que le sucre coramun , sur-tout iors-
qu'il a bouilli, donne un oeil jaunátre á la 
liquen r. 
G'est pour cacher ce défaut que les distil-
lateurs ont recours aux couleurs artificielles, 
et qu'ils colorent leurs liqueurs^ qui uatu-
rellement devroient étre claires , blandí es, 
limpides , pétillantes ; qu'ils les colorent , 
dis-je , en rouges; violettes ^ jaunes, etc. mé-
tliode que nous ne saurions trop improuver ? 
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parce qii'il est impossibíe que ees íeintures ^ 0pjR 
n'altérent la délicafesse el méme la salubrité 
des corapositions primitives, en leur commu-
niquantdes savears caustiques et éfrarigéres, 
On allégue pour justiíication , qu il faut con-
íenter les fanfaisies de ceitains parficuliers 
qui trouvent autaatde satisfaction dans cette 
variété de couleurs que dans la diversité des 
saveurs. Córame ce pretexte n'est pas dé mié 
de fondément , et píos encoré pour nous 
préter á la bizarrerie des g o ú t s , nous ensei-
gneroDS ici la métliode de colorer diíférein-
ment Ies liqueurs. 
l i a teinture des liqueurs se fera toujours 
conjointement avec la cornposition 3 parce 
que ees sor tes de íeintures étant une disso-
lution qui se fait dans Feau commune, i l 
faut y avoir égard : sans ceffe précaution le 
cora posé deviend roit constam ment írop foi-
ble. Aínsi , lorsque vous aurez dessein de 
colorer vos liqueurs , vous diminuerez la 
dose cPeau prescritepar la réglegénérale éta-
blie pour la sjropation; vous la diminuerez, 
dis-je, á proporíion de ceile que vous em-
ploierez pour la teinture, • 
Pour íeindre en beau rouge , preñez , pour 
huit pintes de liqueur 7 quatre gros de co-
chenilie et un denii-gros d'alim; pilez ees 
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I I I . Oria, denx d r o g u e s dans un mortier de marbre nis-
q u ' á ce qu'ellcs . s o i t n t r é d í i U e s en poudte im-
palpable ; A^ersfz sur c e t t e pondré un demi-
« e p í i e r d'eau bouiílaiite , rem^eK bien le m é ~ 
lange avec u n pilón pour aider á la teinfnre 
á se détacher ; quand letríut c o m m e n c e r a a 
r e f r o i d i r , versea: la teinture dáns vos li-. 
q o e u r s . 
II y a encoré d^antres manieres de teíndre 
en rouge avec Je bois de brésií otí avec le 
suc des fruits ^  niais rette méthode est ou dé^ 
fectueuse OVL ínsuffisante : fe bois donne un 
mauvais goút aux liquturí? , et Ies fruiís ne 
donnent qn^une teinture passagére, c'est-á-
dire, qu'elle s'alíere en vieillissant ; il faut 
pourtant en exeepter Torcanette, qui colore 
tres-bien en beciu rouge. 
Pour teindre en bean violef, preñez de la 
teinfnre de tournesoi, que Pon tro uve toute 
prépan'e et e n petits pains chez les Epiciers-
Drog( istes; faites-Ies bouillir dans l'eaucom-
mune , sur un f e u lent, en remuant sans cense 
la dissolution; Pean pénétrera jusques dans 
l'intérieur des petús pains, et insensiblemenfe 
elle en fera sor t i r toute la teinfure; versez-la 
pour l o r s dans vos liqueursqai parce moyen 
se coloreront au gré de vos désirs. Comme 
cttte teinture est tres-aikaline , le- moindrs 
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acide cjai en approcberois'a fe oit changer 0íER# 
en rouge; ü fóiit done a oir grand soin de 
prevenir cet arcidcnr, ct sur - tout ne pas 
se servir de vaisseaux de cuivre 011 d'aírain. 
L e tournesol a encoré üjn autre défaut , sa 
couleur natureíJe estexfrémement terne; pour 
lili doimer plus de vivacité et de brillant, 
prép. rez a parf de la coche ni íle, comrae nous 
ravons dif plus h ¡ u t ; mélez-en une dose 
snffisanie parmila teinturede tourneso}, vous 
aurez un gris-dc-lincharmant, que vous nuan* 
cerez coinme il ^ous plaira, en augmentant 
011 en diminuant la dose de cochenille. 
Pour teindre en jaune doré , faites cara-
tneler du sucrer c'est-á-dire , que vous met-
trez dans une cui l lérede fer une dose de su-
cre , proportionnée á la quantsté de iiqueur 
que vous voudrez teindre ; vous aurez soin 
auparavant de réduire ce sucre en pendre^ 
et vous le ferez fondre au feu; quand il sera 
fondu, i l ne lardera pas á (ourner du blanc 
au jaune. S iyez atieniií'alors pour le retirer 
des qu'il sera á son point, sur-tout preñez 
garde qu'il ne brúle : aiKSsi-tót qu'ií aura con-
tracté un oeil jauneunpeu foncé^ vous y ver- ¿3 
serez á plusieurs reprises un peu d'eau pour 
le dissoudre , aprbs quoi vous verserez la dis-
solution daos vos liqueurs. 
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Pour teindre en citrón, preñez deux ou 
III . OPER. . . . . „ • . R , ; . , 
trois pmcees desairan, íaites les bien bouiilir 
dans im. derai- septier d'eau ; le safran j dé-
posera sa couleur , que vous verserez dans 
votre coniposition, dans une proportion con-
venable. (0j , , , ' :. ¡ v:: ... , 
Voilá á peu prés toutes les sorfces de cou-
leurs qui conviennent aux liqueurs á boíre; 
on les rendra plus 011 rnoins foncées , seion 
l a dose de teinture que Fon emploiera. 

rl. m. 
Fu?. Fio 
De ¿a ñvdcóisScaty. 
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Q U A T R I E M E O P E R A T I O N . 
De la Filtration. 
C'EST la derniere, la plus facíle en appa-
rence, mais au fond la pías enmiyeiise^ la 
plus désagréable et la plus embarrassante de 
toufes les opérations. Sitó!;, que la composí-
tionestaclievée^ 011 appercoit que le mélange 
a contracíé un oeiltroubíe, occasiomié par les 
impuretés du SMcre, et souvent par d'autres 
causes encoré; il fauí; done de toiite nécessité 
trouver un mojen de elariíier la liqneur. Pour 
y parvenir , faites faire i'entonnoir ^ fíg. 2, 
garni de sa grille , fig. 1. Gette grille est faite 
de detix cercles de fér bianc, dont Fentre-
deux B est rempli de petifs fils de fer; ori 
la construit ainsi afín que la iiquetir passant 
par le papier gris , dónt on garnlra la grille 
en dedans , puisse passer avec liberíé; pour 
íaeiliter ce passage , et'empécher le papiej" de 
coller centre les parois de Pentonnoir, on 
ménagera 1 es oreillbhs c, c , c , c de la grille, 
^ttd Fon disposera dans Pintérienr de Pen-
tonnoir , de maniere que la base de la grille 
reponde á la base D D de reptonnoir, et ia 
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I V . OPER.partiesupérieureácel le de Pentonnoir GEE; 
ia grille étant garnie de papier , et dispo-
sée dans Pentonnoir, comme nous venons de 
l'expiiquer , on la remplira de liqueur, et on 
y adaptera le. couvercíe, fíg. 3 , pour empé-
cher l'évaporation. 
Vons choisirez votre papier brooillard ou 
á fiitrer, que Pon nomme aussi papier gris, 
vons le choisirez, dis-je, assez épais ; il ne 
fauf cependant pas quJil soit d'un tissu trop 
serré, autremenf votre liqueur étanf. trop lente 
á passer, elle s'affoibliroit beaocoup. Vous 
plierez d^abord votre feuiíle en qoatre pai> 
ties, fig, 4 , qui Vous donnera le qnarré , en-
suite vous la replierez en deux, fíg. 5, eí 
vous aurez un triangle dont vous couperez la 
base en portion de cercle , comme ií est mar-
qué en H H. Par ce moyen vous garnirez 
trés-facilement Pentonnoir découp é , que vous 
píacerez de la sorte sur un grand bocal de 
verre I ^ fíg, 2. Si du premier coup "votre li-
queur ne passe pas bien cía iré, vous la rever-
serez dans Pentonnoir, et vous recommen-
cerezsanscesse j ysqu'á ce qu'elle paroissepar-
faitemenfe limpide dans le bocal. Quand vous 
observerez que la liqueur ne fiitrer a que diffi-* 
cilement, ce sera une marque que le papier 
sera engraissé par ie syrop: i l faudxa par con-
séquení 
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3éqiient le changer, c'est-á-dire qu'il faudra 
garnir l'entonnoir de noweau papier, mais 
i l n'en faudra venir la qu'á l'extrémité j parcé 
qu'en cliangeant ti;op souvént le filtre, outre 
que Pon perd beaucoup de iiq-ueur , on.court 
risqne de luí donner encoré un mauvais goíit 
dont le papier le plus propre n'est jamáis par-
faiteraent exerapt. 
ü n e circonsf.ance fort embarrassante.dans 
la fíltration, c'est quand apreS la composition 
i l arrive que le mélange se change íout-á-
coup en couleur trouble, laiteuse et fort dé-
sagréable á l á v u e . ()aelq ues Chjmisfes attri-
buent ce changement subit á la fermentation 
(¿z) excitée par le mélange de Pesprit de 
vin efc del'eau; il est bien vrai qu'il se faifc 
alors une effervescence assez sensible pour 
faire monter Considérablement le tllermo-
metre , mais je n'ai jamáis remarqué que 
celte efFervescence fút plus forte dans les 
mélanges sujets á se clianger en couleur lai-
teuse que dans les autres. I I faut dono clier-
clier ailleurs la cause de ce phénomene , car 
c'en est un dans son genre. Plusieurs Chy-
mistes dont Fautorité est d'un grand poids, 
pretenden t, avec beaucoup de vraisemblance j 
(a) C'est plutót une effervescence, 
Tom. 13 Re Part, F 
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IV. OPEA, que lorsqu^on méle une certaine quantifé 
d eau commune á une dissolution d'huiíe es-
sentielle par Tesprit de vin , Peau s'unit a 
cet esprit avec lequel elle a une tres-grande 
afíinité , et le forcé á qíiitter l'liuile essen-
tielie ; poar lors i'huile débarrassée des en-
través de l'esprit de vin se separe, s'assem-
ble en raolécules tres-petites , et nage dans 
le liquide sous une forme laiteuse. Mais 
si cela est, pourquoi toufes les luiiles es-
senfielles dissoutes dans íesprit de vin , 
n'offrent - elles pas le méme phénoméne? 
X/liuile de canelle , par exemple, fliuile de 
café , ct je ne sais combien d'autres encoré, 
neprésentent rien de laitenx apres le mélange 
de i'eau. 
N ' j auroit- i l pas quelqne fondement á 
croire qu'il se trouve dans de certains mix-
tes plutót que dans d'autres une troisiérae 
substance qui occasionne ce ( te couleur lai-
teuse ? Ne pourroit-on pas soupconner que ce 
sont les seis essentiels qui ^ dissous en parti-
cules infiniment petites, et iníimement mélés 
avec les particules spiritueuses et huileuses 
pendant le coürs de la disrillation , se rassem-
blent et se forment en cristauxqui deviennent 
sensibles au mo en de Feaü que fon verse sur 
le nielan ge ? et comme les particules de Teau 
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s o i i t e l l e s - n i é m e s tres-petites, elíes ne peuvent IV. Oras 
séparer les seis d'avec les esprits, qu'en cris-
ta ux (res-déliés, crest ce quiforme commeune 
espéce de neige tamisée , qui fait paroítre 
la iiqueur sous une forme laiteuse. L'eíFet de-
vient bien plus sensible lorsqu^on se seríd^une 
eau fort imprégnée d'un selquelconque. 
Une expérience que Fon peut faciiement 
répéter rend ma conjecture tres-vraisembla-
ble. Si on laisse séjourner pendant quelques 
jours le ni él auge laiteux dans un lieu fort 
froid, la partíe spiritaeuse n'ayant plus au-
tant d'action qu'eíle en avoit au commen-
cement, et sur-tout dans un lieu chaud, laisse 
écbapper les particules de sel essentíel. Ges 
particules ne manquentpas de se rassembler, 
et on les volt distinctement paroítre sous la 
forme de cristaux parfaits, longs de cinq á six 
ligues, larges d'une demi-ligne, tout-á-faifc 
semblables á des petites pailleltes d'argent, 
tres-belles et tres-brillantes* 
Une autre expérience qui vienta l'appui de 
la precedente , c^est qu'ayant composé de la 
Iiqueur de Badiane dans une saison tres-cliaii-
de , le mélange á Pordinaire devint tres-lai-
teuxk A forcé de íiitrer et de répéter les fil-
írations , je parvins á rendre ma Iiqueur t íés-
linipide. Qu'arriva-t-ii dans lasuite ? Comme 
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IV.OPER. je n ' a v o í s f a i t que t a m i ? e r , p o u r a ins i d í r e , 
les seis , e n l e s d í s t . i b u a n t e n éga e s p o r t i n n s á 
p e u p r e s j dans Ies e s p r i t s e t d a i i s l ' e a u , lo rs-
q u e la s a i s o n d e v i n t p lus f r o i c l e , e t qu 'e l l e 
r a l e ñ h t l a c t i o n d e s e s p r i t s , l ' e a u r e p r i t alors 
sa f o r c é s u r les s e i s , et les í i x a de m a n i e r e 
q u e m a l i q u e u r r e d e v i n t f r o u b l e e t la i teuse 
comme si e l l e n ' a v o i t p o i n t ebé filtrée. La 
s a i s o n é t a i i t d e v e n u e b e a u c o u p p l u s f i n i d a , 
€ t les e s p r i t s a j a n t p s r c o n s e q n e n t e n c o r é d i -
i n i n u é de f o r c é , l a l i q u e u r r e d e v i n t l í m p i d a , 
r n a i s e n m é r a e - t e m p s t o u t e r e m p l i e de pa i l -
l e t t e s b r i l l a n t e s q u i n ' é t o i e n t a n t r e c h o s e que 
ele T r a i s c r i s t a u x . J ' a p p r o c h a i l a l i q u e u r du 
f e u ^ á l ' i n s t a n t je v i s les c r i s t a u x t o m b e r en 
d é l i queseen c e , et f o r m e r f e s p é c e de neige 
d o n t n o u s a v o n s p a r l é , c ' e s t - á - d i r e q u e la 
l i q u e u r r e d e v e n o i t l a i t e u s e . En l u í faisanfc 
p r e n d r e u n d e g r é d e c l i a l e u r p lus v i f 3 l a neige 
se f o n d o i t , e t l a l i q u e u r r e p r e n o i t l ' éc la t e£ 
la l i m p i d i t é qu'elle a v o i t l o r s q u e je Teus fil-
t r é e d a n s la sa ison c b a u d e , c ' e s t - á - d i r e , sans 
a u c u n e a p p a r e n c e de c r i s t a u x . 
Cefte e x p é r i e n c e est auss i f a c i l e á fa i re 
q u ' e l l e est a m u s a n t e ; j e Pai s o u v e n t répéíée 
p o u r s a t i s f a i r e les c u r i e u x , o n p o u r r a Ja ré-
p é t e r de m é r n e avec u n succes i n f a i l l i b l e . On 
T é r r a la m é r n e l i q u e u r dans la mérae Hole 
D U G O U T E T D E L ^ O O O R A T . 85, 
perdre á c h a q u é instan!; sa forme et s a COQ-1V. OPF.R. 
j eur , efe la r e c o u v r e r en a i i s s i peu de t en i s . 
Ges e x p é r i e n c e s irfont fait c o n c l u r e q u e , 
si je p o u v a i s p a r v e n i r á é m o u s s e r l a poinfe de 
seis a u m o j e n cTun a l k a í i , q u í d ' a i i í e u r s 
n ' a l t é r á t en r i e n r a g r é m e n t des l i q u e u r s , je 
parv iendro i s f a c ü e n i e n t á diss iper la c o u l e u r 
l a i t e n s e , e t p a r c o n s é q u e n t á r e n d r e í a i i -
q u e o r l i o i p i d e j S a n s é f r e s n j e t t e a u x v a r í a t i o n s 
donf nous avons p a r l é . J e choisis dono p o u r 
cet a í k a l i le b l a n c dTceuf, q u e j ' e m p l o y a i a v e c 
le plus h e u r e u x sucees de la m a n i e r e s u i v a n í e . 
Ma c o m p o s i t í o n é t a n t a c l i e v é e ^ j e v e r s a i 
une olí op ine de l i q u e u r laí tense d a n s u n e bou-
tei l ie de pinte ; jJj a j o n t a i m o n b l a n c d'oeuf 
et alors , r c r a i u n t f o r f e m e n t l a boute i l i e e n 
toufc sens , je m é l a i le b l a n c d'ceuf a v e c l a 
l i q u e u r ; j e v e r s a i c e t n é l a a g e dans le vase 
qui contenoi t la composif-ion e n t o t a l i t é ; j e 
r e m u a i le t o n t a g r a n d f o r c é , a p ie s q u o i j e 
le laissai reposar p e n d a n t s ix heurps . Ge t ems 
e x p i r é , je c o m m e n c ai á r e m n e r f o r t e m e n t l a 
c r u c h e ; et a y a n t r é p é t é cet te m a n i p u l a t i o n 
pendant ' t ro i s j o u r s , je í i l t r a i ma l i q u e u r , q u i 
p a s s a c l a i r e , l impie!e, et a u s s i b e l l e q u ' i l é t o i t 
possible de le d é s i r e r ; o í a i s c e q u i m e snrprifc 
l e p l u s , c'est q u ' e l l e p a s s a a v e c u n e p r o r a p t i -
tude á l a q u e l l e je ÜQm'atteadois pas, et sans 
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XV. OÍER, ^tre 0W'g^ ^e changer le papier unesculefbíg 
quoiqu'il fút d'untissu fort serré. Nos Artis-
tes feront done fort bien d'emplojer le blane 
d^ oe-uf dans toutes les compositions sujettesá 
devenir laíteases. Pour trois pintes de liqueur 
i l faut empíojer deux blancs. d'obiifs; et si 
Von veut accélérerla clarification, on pla-
cera le mélange au bain-marie dans un tres-
grand vaisseau bien bouché } pour donner la 
facilité aux vapeursdecirculerlibreraent. On 
fera attentioii de ne pas pousser le feu frop 
vivement , i l suffira que le bain-marie soife 
tiéde. Au bont de liuitou dix heures on lais» 
^era refroidir le tout et on filtrera. 
N O U V E L L E 
D U G 
E T D E L O D O R A 
SEGONDE P A R T I E . 
PRINCIPES PAETICULIERS 
R E G E T T E S 
Pour composer les liqueurs a boire. 
l i E S Principes généraux , quoique claíre-
ment exposés , seroient assez inútiles si Pon 
3aégligeoit d'y joindre les détails instructifs et 
l'art de les appliquer. íUe» de plusvrai qu'ea 
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fait de pratique, ees detídls font infiniment 
de plaisir; on les exige méiiie ^ ét jusqu'aut 
répétitions, si fastidieases par-tóiit ailieurs, 
deviemient nécessaires quand il s'agit de re^ 
cettes. 
J'entreprends done bien volontiers ceíte 
partie,qui passera sans doute, au jagement 
du plus granel nombre , pour la plus essen-
tielíe de tout Touvrage; en tont cas, c'est 
celle qut a dú me coíiíer le pkis , puisqu'elle 
ne pouvoit éíre le fruit que d'une longue 
expérience. 
Mal-á-propos s^attendroit-on átrouver ici 
les recettes de toutes Ies liqueurs possibles ou 
m é m e connues ; ce detall rae meneroit trop' 
loin , peut - étre déplairv/it-il; j l áuroit du-
moins un inconvém'ent bien remarquable., 
puisqu^il priveroit les Artistes ingénieux du 
plaisir le plus intéressaní: qu'ils pnissenf se 
proposer, du plaisir de Pinvention. 
Je croirai done avoir bien rempli mon 
objet ,si je parviens á imaginer une méthode 
facile pour faire les íiqüeurs simples, Ies li-
queurs composées, et les liqueurs plus com-
posées. A í'aide de cette mótíiode nette et 
circonstanciée , on répétera , on inventera , 
on perfectionnera sans peine toutes les íw 
qiieür? comiues et incoíinues. 
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Que Ton se rappelle ici ce que fki dit dans 
íes principes généraux^ qu'ii ne feut jamáis 
entreprendre de travailler sur aucun s'üjet, a 
nioins que sa nature ne soit bien comiue. 
Pour ne rien laisser á desírer sur ceíte raá-
tiere, apres avoir donné la description du 
snjet dont ii s'agira, je donnerai, d'aprés les 
plus grands maitres eí; Pexpérience, une no-
tion succinte 5 tant des quaíifcés aromatiqucs 
que des vertus médieales; efc" córame toutes 
sortes de «ubsianocs# aprés les diverses opé-
rations par lesquelles on les fait passer , per-^  
dent 011 acquiéreot de nouvelles qualiiés , 
j'iadiquerai les ver fus de chaqué liqueur aprés 
en avoir proposé la recette. 
I I est bon d'avertir ici que quoique je me 
sois fait une lo i de marqner les doses a veo 
Fexacíitude la plus scrupuleuse, ilnefaudra 
cependant pas toujours s'j conformer á la let-
tre. I I arrive souvent que les drogues que 
Pon emploie ne soní: pas toutes d'une égale 
bonté; les plantes seches , par exemple , sont 
bien diíítrentes des plan f es nouveilement 
cueillíes ; la caneíle , les semences, les raci-
mes sont souvent altérées , soit de vétusté ou 
par accidenL I I peut done arriver, sur-tout 
dans les corapositions complíquées , qu'uqe 
drogue sojt bonne ^ Pauíre médiocre ; et une 
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troisiéme fort mauvaise. Dans ees sorfes de 
cas i l faudroit agir avee prudenee , avoir re-
cours aux Tcg'es de combinaison subsfituer 
une substance á une autre, etc. Un pen de 
pratique donnera cette intelligence. 
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n 1 1 ^ r " ^ 
A R T I C L E P R E M I E R . 
De VEau-de-vie et du Vin . 
I L ne sufíit pas d'avoir essayé de donner 
en peu de mots ime idee de la nature de 
l'Eau-de-vie, il faut encoré apprendre á nos 
Artistes la maniere de la faire excellente, et 
Jeur faire connoitre les signes quí en indí-
quent les bonnes 011 mauvaises qualités. 
Tont le monde saifc que l'Eau-de-vie se 
fait avec du Vin , et que le Vin se fait avec 
du raisin; mais peu de per sonríes sonfc ins-
ímites du inéclianisme au moyen duquel le 
raisin se chango en Y i n , et le Vin en E a u -
de-vie. Je ne crois done pas que le détaíl 
dans iequel nous alíons nous engager, puisse 
déplaire, d'autant plus qu'ü nous paroít tout 
á lafo i sut i l e et inléressant. 
11 s5en faut bien qr^á la seule inspection, 
et méme au goút , 011 puisse connoitre la na-
ture du raisin et les diíFérens principes qui 
entrent dans sa constítufiou. On ne soup-
conneroit jamáis qnecemixte, d'nne saveur 
assez monotone , soit combiné, comme le 
Vin , du principe inflammable ou phlogís-
tique.j cj'nn acide fres - puissant, de ierre , 
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ART. I. d'eaa, d'air, de deux so ríes d'liuiles essen-
^elv?a^~tieIIes, Pune plus Jégerc, á laqueile est unie 
duVin. «íie certaine portion d'esprit recteur, Fautre 
plus grossiére; de deux sortes de stls , l un 
lixe,reufre essentiel, savoneux (¿z), assez ana-
logue au sucre auquel est uiaie une certaine 
portion d'huile esseotielle légére ; et &'i dans 
i'análjse du raisin non fermenté on ne re-
trouve pas la plupart de ees principes, ce 
n'est point parce qu^ils n'existent pas • mais 
parce qu^ils s 'y trouvent réelJement coropli-
qués , tellcment déguisés , feliement adhé-
rens les uns aux antres , que Texacíe sépara-
tion en devient impossible , a moins que dans 
r a n a í j s e que Ton se propose on ne suive une 
méthode qui facilite la desunían de ses princi-
pes. Cetternéthode absolument requise est la 
voie de fermentation, qne Pon a assez bien 
définie ; un mouvement intesiin qu'excile le 
principe inflamraable dans certains corps li-
quides , ou da moins humides et mous, et 
par lesquels les principes de ees corps agis-
senfc tellenient ensernbíe, qu^il en résulte des 
produits qui paroissent tout-a-fait diíierens 
( a ) C'est de la combinaisori de la plupart de ees 
principes que résulte la substance muqueusedont iious 
parlerons ci-aprés dans lañóte , page 8o. . 
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de la matiére dont ils tirent leur oiigine. Peut- ^R1, j 
étre se formera-t-on une idee plus exacte du Del'Eau-
méchanisme de la fermentaron , en obser-^6 TY.ie et 
i • - du Vin. 
vant afttntivemen! tontes Ies c-irconstances 
qui Paccompagnent. 
Si on laisse le raisin en grappe et sans en 
écraserlcs grains, les principes inflatnraables, f^*™™-
.. i- i , tation du 
huileux, salms, etc^, dont nous venons de raisin. 
parler, noyes, pour aínsi díre^dansune grande 
quantité d'eau et d'air surabondans , réduits 
d'ailleurs á des volumes peu considérables, 
conservent commeune sorte d'équilibre entre 
^eux; dans cet efat ils demeurent en repos 
sans pouvoir passer á I'action ; de-lá vient sans 
doute que le raisin abandonné á son état natureí 
passepourrordinaire,etbrusquemeiit,derétat 
de maturité parfaite á Petat de dessécliement 
oudeputréfatcion.Mais quVrrive-t-illorsqu'en 
tríturant une certaine quantité de ce fruifc 
dans des vaisseaux convenables , on brise les 
en través qui resserroient ees principes et les 
priroient de toute aetion ? Devenus libres 
pourlors, ils agissent tous et réagissent con-
formément á Padmirable loi d'affinifé , en 
veitu de laquelle Ies su bs tan ees de merae na-
íure on d'une nature approchante, s'aítirent 
réciproquement aprés avoir quitté les subs-
tances de nature difíérente ? auxquelies el les 
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ART. I . étoient auparaTant a d l i é r e n t e s . Ainsi, dansía 
r)el,?au-fermentat!on du raisin , le principe inílani-
de - vie et , , , 1 
du Yin. ra a ble , comme le plus actit^ comraence par 
débander tous ses ressorís ; il excite un moa-
vement intcstin qu'il commuñique bientót k 
tous les auíres principes. Dans ce niouve-
ment general Ies partículas Iiuileuses aban-
donnent les pa rtículesaqueuses pourse reunir 
entradles; les particules salines abandonnent 
les particuleshuileusespour se reunir pareille-
irient en semble, et peut-étre aux particules 
tenes fres ; I'acide se réunit au phlogistique , 
Fair , Pean , tout agit, tout réagit; c'est unf 
combat violent et continué!. De-lá le produit 
nouveau d'une substance qui paroigsoit ne 
pas exister auparavant, c'est-á-dire , le pro-
duit du vin (a), 
Suivons les circonsfances qui a eco m p agn cnt 
la íerraentation du raisin } et nous sentírons 
parfaitement la vérité de cette théorie. Quel-
ques jours aprés la trituration du raisin , on 
(a) Quoique ees deux substances, le Yin et le raisin, 
paroissent fort différentes Pune de l'autre , alies sont 
cependant exactement íbrmées des mémes principes j 
de sorte que Ion ne peut aüribuer la différence qui 
s'y irouve q'uá une combinaison parliculiére et spéci-
fique de leurs principes. 
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appercoit une eífervescence fres-sensible dans 
tóate la masse; les mcules secnes , comme Del'Eau^ 
Ies pepins , les pelures, les rafFes , ect. sont de - vie et 
pousséesvers la sur ace, e! formentunecroúte^u 
épaisse, spongieuse, qui ne tarde pas á sefen-
dre en difíV rens endroits par la vivacité du 
plilogistique , qui cherche une issue avec tous 
les eííbrfs possibles. Cette éruption du plilo-
gistique est quelquefois si ahondante, siyive 
qu'elle SüfFoque ceux qui approchent des cuves 
sans précaution. Aprés cette érupiion FefFer-
vescence paroit diminuer considerablement. 
11 ne faut pas pour cela s'imaginer que la fer-
jmentation cesse ; non, elle continué toujours 
quoiqa'elle ne soit plus sensible. Les principes 
du V i n , dans une action et réaction conti-
nuelíe font sans ce^se de nouveaux eíForts 
pour s\inir plus íntimement ensemble, et tou-
jours en raison reciproque de leur affinité , 
de sorte qu^á la longue le meilleur Vin se 
trouve altéré et rnéme décomposé. Les par-
ticules les plus volátiles disparoissent Ies pre-
snieres ; ensuite les particules les plus fixcs se 
précipitent, et forraent une espece de crorite 
pierreuse , que l'on nomme tarfre; peu 
apres l'acide melé au phlegme et á Tliuile 
grossiere devient la partie dominante; alors 
•au lieu de Vía Ton n'a plus que du \inaigre ; 
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c t si Fon áttend quelques a n n é e s encoré, 
AUT. I . c i d e disparoíí aussi, aprés quoi il ne reste 
^e^vie J píos de toufe l a substance du Vin , í j u ' u r i e eau 
Yin, insipide, qui ne tarde pas á s^altérer t l l e -
H i é r a e en tombant dans un état de puferéfac-
tíon. Cette décomposition du Vin ne se íaife 
pas toujours aussi réguliérement que nous ve-
. j i o n s dé i© diré ; le Vin subit quelquefois des 
degrés d'aítération intermédiaires, par e x e m -
pie ^ lorsque la partie tartareuse tombe en 
-déliquescence, le Vin devient épais , dé-
g o ú í a n t , il file comme de Pliuile : on difc 
, pour lors qu'it tourne á la graisse. Lorsque 
je sel essenfciel se cristalise, le Vin devienfc 
i —üble et háteiix ; lorsqu'il se fait u n e cora-
- binaron, p l u s intime des sels ,^ deslmiles e t d e 
l a cicle, le Vin devient amer; on dit pour lors 
qu^il est absyntlié. 
I I insulte d o n o des observations q u e nous 
T e n o n s de rapporter, q u e la bonté du Vin 
dépend de la combinaison harmonique deses 
principes, et q u e ce t t e combinaison dépend 
d u degré de la ferraentation sagement ména-
gée. Lorsque les príncipes se trouvent dans 
un accord parfait i l en resulte un Vin géné-
reux , d ' u n e saveur agréable, ni trop douce, 
ni trop acide. Te l est le meilleur Y i n de Bour-
gogno-
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jgogne. Lorsque le sel essentiel (a) prédomine , ART. t . 
i l en resulte un V i n sénéreux á la vérité ,-Del^au'" 
* de — vis GÍ 
íiiais (Tune saveur douce5 mielleuse et aro-du Vin. 
íiiaíique: tais sont les Vins des climats chauds. 
JLorsque l'acide domine sans trop d'exces, i l 
en resulte un Vin pétil lantj d'une saveur 
infiniment agréable: tel est le Vin de Cham-
pagne. Lorsque Pacide domine á l'excés , í í 
en resulte un Vin dur , verd, d'une saveur 
rebotante : tels sont les Vins de Brie. Lors -
que le phlegme est surabondant, que le plilo-
gistique 011 principe inflammable estfort em-
barrassé dans les autres principes,il en résulíG' 
un Vin froid, a l a vér i té , mais d'une saveur 
assez agréab le , á cause du juste mélang® 
des huiles et des seis: tels sont les Vins du 
(aj Q'sst probablement da l'uníon de ce sel essea-
dtíel, savoneux , sucré , avec une portion d'huiie essen-
tielle, de ierre íbrt atténuée, et deau, qué resulte 
la subs lance maqúense daos laque lie seule reside la 
propriété nutriúve et fermentescible du Vin . Cette subs-
íance muqueuse, qui se Irouve en plus ou moindre 
quantlté dans tous les individas du régne végéíable^ 
a beaucoup d'analogie avec la substance gélaiiueuse 
du régne animal 5 il y a méme grande apparenca 
qu'elles sont indintiques , puisqu'elles sont destinées 
a produire les ménies eííets ; Tune et I'aulre servant 
á la reproductíon , á la nutritiou et á la conservatiou 
des espéces. s 
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De^PEau-^11*11 et ^e Moselle. Lorsque íe principe in« 
de -vie etflammable se trouve dans le V'in , dans une 
úa V i a . pr0p01tioa si excedente, qu'il paroit absorber 
tous les autres príncipes , á Pexception de 
Pacide, qui dans oes sortes de cas paroit Té-
galer presque toujours, i l en résute un Vin 
f y m e u x et presque impotable: tels sont les 
Vins du pays d'Aunis. 
Coipnie la combinaison des principes du 
Vin peut étre portee á Tiní in i , il ne faut pas 
s'éíonner s^il y a des Vins d'une qnalité et 
d'une saveur si variées. O n retrouve, á la vé-
rité , toujours les mémes principes dans tous 
les raisins; mais comme ees principes n'y sont 
pas toujours distribués dans la méme propor-
tion;'qu'il j a des raisins qui abondent en 
principesinflamniables , d'antres en principes 
salins; cenx-ci en principes huileux ; ceux-lá 
e n principes aqueux, relativeraent á la na-
ture du sol qui les produit, tout raisin ñ'est 
pas propre á faire toute sorte de V i n ; ainsi, 
les raisins d'Espagne ne feront jamáis du Via 
de Bourgogne, les raisins du füi in ne feront 
í amáis des Vins de Languedoc et de Roussil-
lon. L a fermentation contribue beaucoup , á 
la vérité , á laqual i té du Vin; mais elle pré-
suppose toujours la qualité du raisin. 
O n a dú obserrer que^ quoique nous ayons 
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ctabli plusieurs degrés dans la fermentation y Pel 'Eau-
il y en a deux qui sont singuliérement re- ^  y - ^ et 
marquables ; l'un qui caractérise la fermen-
tation sensible ^ et Pautre la fermentation in-
sensible. II est de la plus grande importance 
de bien connoítre la premiére, et de savoir 
l a ménager á-propos ; c'est le seul inojen de 
faire d'excellent Y i n . I I y a des raisins qui 
n'exigent presque pas de fermentation: tels 
sont les raisins des climats íortchauds. II j a 
des raisins qui en exigent un peu davantage , 
en observant néanmoins de ne la pas trop 
pousser, efe il faut niéme Pintercepter lors-
qu'elle est parvenue á un certain degré: tels 
sont les raisins de Champagne. I l y a des ra i -
sins qui exigent une fermentation complete , 
mais sagement gradaée et avec lenteur : tels 
sont íes raisins de Bourgogne. H y a des ra i -
sins qui n'acquiérent jamáis le degré de m a -
turité parfaite, et qui ne subissent qu'avec 
peine la fermentation sensible: tels sont les 
raisins du Rhin et de Moselle. G e n'est qu'apres 
plusieurs années de fermentation insensible 
que les vins que Pon en tire, deviennent po-
tables (a) . E n un mot, les raisins de chaqué 
cantón exigent une regle particiñiere de fer-
ia) On fait á Harbois, en IFranche-Comté , et par 
wae manipulatig»a particuliére, un V i a tout-á-faií 
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ÁRf I nieilfatíon Pour ^tre en ^tat ^e fouriiir d& 
De l'Eau- bon V i n ; i l n'y a que l'expérience íondée 
l u V i n etsurune bonne théorie , qui puisse nous ap-
prendre cette regle, et elie doit toujours étre 
relative á la combinaison la plus harmonique 
des principes du Vin ; j'entends par combi-
naison h a n n o n í q u e , Taccord parfaitdes prin-
cipes cntr'eux , c'est-á-dire , qu'il faufc que 
la pointe des acides soit emoussée par l'onc-
tuositédes huiles, la causticité du principe in-
flammable , par Tinsipidíté de Peau, Ta-
creté des seis í ixes , par la douceur savoneuse 
des seis essentiels ; et ainsi du reste. 
Concluons de tout ce que nons venons de 
diré, que tous les Vins ne sont pas également 
propres á fa ire de la bonne Eau-de-vie; qu'il 
singulier , et bien propre á nous donner une idée de 
ce que peut la fermentation sur le raisin. On inter-
cepte la fermentation des qu'elle commence á deve-
nir sensible ; il en résulle un vin trés-fumeux; et 
quoiqu'il soit doux comme du lait, qu'il en ait inéme 
la couleur, ilenivre trés-promptement. Ce "Vin , que 
Vou nomme Bourru , aprés avoir conservé cette qua-
lité peadant quelque tems, devient tout autre par 
une suiíe de la fermentation insensible ; il s'éclaircit, 
perd entiéremánt sa douceur, il n'enivre plus si faci-
lement, en un mot il devient assez semblable aux 
bons Vins blancs ordinaires 3 particuliérement aux 
"Vins de Pouilly. 
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n'y a que les Vins qui abondent en príncipe í'Eaii-
inflauimable , qui puissent en fournir beau- de- vie eí 
coup. Mais commentreconnoítre cette qualité ^u *^T1' 
du Vin ? Si dans cette occasíon nouspouvions 
nous en rapporter au sens da g o ú t , nous 
n'aunons pas besoinde chercher ailleurs un 
autre gnide; mais comrne la pointe des seis 5 
des huiles essentielles et des autres pniici--
pesqu íentrent , eomrae partiesconstituaníes , 
dans la combinaison du Vin , agissent sur Je 
goút autant et souvent plus que Ies esprits 
ardens , Ies rappoi ts de ce sens ne peuvent 
étre que forfc suspects. De-lá vient sans doute 
que Jes Vins les plus agréabies , tels que Ies 
Vins de Champagne et de Bourgogne, sont 
peut-étre les moins propres á fournir beau-
coup d^Eau-de-vie; tandis que les Vins les 
plus mediocres, et méme en apparence les 
plus mauvais, en fourníssent cansidérabíe-
ment. G^est done á ía seule expérience fon-
dee sur Fanal j s e , qu'il faut nous en rappor-
ter , pour juger si un Vin quelconque abonde 
on n'abonde pas en esprits ardens , et voici en 
peu de raoísce qu'elle ra'a appris á ce sujet. 
Plus la substance muqueusedontnousavons 
parlé dans la note de la page 97 sera louable 
et abondante dans un V i n , efe plus ce Vía 
fonrnira d'esprits ardens. i 
102 N O Ü V E L L E C f l Y M l E 
'A-RT. I X-a substance m ü q u e u s e , pour éíre censée 
Be l'Sau- louable , doit éíre douée d'une saveur douce 
du Vi'n. ^tout * a^ f0^ s et píquante; celle qui est d'une 
saveur oti fade o a aiistere ou aigre, ne peut 
produire que pea ou point de V ia . 
.La substance müqueuse , pour pouvoir en-
treren fermentation , doit étre étendue dans 
un volume d'eau , proportionné á sa quan-
t i té ; car ce n'est qu^apres une fermentation 
fcien conduite qui détruit la substance nm-
queuse et luí fait subir des corabinaisons plus 
simples, que Fon voitparoitreTesprit ardení 
ct successivement les autres substances qui 
composoient auparavant par leur aggrégatión 
la substance müqueuse. D'apres ees obser-
vations , je dis que tous Ies Vins doux , 
comraeles Vins d^Espagne ^  Ies Vins muscats } 
les Vins de liqucnr , en un m o í , fournissenf 
peo on point d^sprit par la distilíaiion. 
Toüs les Vins qui, sans étre , a propremenl 
pafler , Vins de liqueur , participent á cette 
méíne qualifcé, qni sont fades ou plats , oní 
le méme défaut 
JLés'Vins verds fonmíssent peu d'esprifs; 
íes Vins, ou acides, ou qui tendent á Pacide, 
en fournissent quelquefois beaucoup , mais Ies 
Ea-ux-de-vie qui en proviennent ne sont pas 
de bonne qnalité. 
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Jües Vins fort vieux ont perdu, genérale- p ^ j ^ 
juent parlante beaucoup des esprits qu'ilsde-vie et 
pouvoient avoir étant nonveaux. I I faut done du ^ín* 
donner ía préférence aux Vins de la premiére 
année , lorsqu'on les destine á la dístillation ; 
il faut aiors Ies choisir plutót fermes et péné-
trans, que moeileux et agréables au goúf. 
Enfin , je ne connois point de mojen pías 
sur lorsqu'on ne veut pas s'exposer á étre 
trompédans le choix d'un Vin que Ton destine 
á la distillation, que d'en fairel'essai suivanf. 
Preñez douze pintes du Y i n que vousvouíez 
essajer , mettez - le dans la cueurbite d'un 
alambic de méfa l , couvrez-la de son chapl-
ica ugarn i du réfrigérant; ajoutez le serpentín, 
xsi vousen avez u n , faute de quoi vous pou-
vezvous en passer; placez I'alambican bain-
marle ; commencez par un feu moderé , aug-
mentez-Ie par degré jusqu'á ce que les pre-
mieres gouttes sortent de I'aiambic : comrau-
nément elles sont fort troubles, Apres avoir 
retiré une pinte, goútez si ce qui sort est en-
coré spiritueux; en ce cas, continuez la dis-
tillation; dans le cas contraire, cessez. S i de 
vos douze pintes vous pouvez retirer deux 
pintes d'Eau-de-vie qtii soit au titre mar-
chand \ leproduit sera censé passable; si vous 
«n retirez trois pintes, le Vin sera censé s*i« 
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^ IlT j péríeureinent bon ; si vous ii'en retírez qn^une 
Be TEau-pinte , ou írteme une pinte et d e m í e , le Vin 
duVín etj3e vau^T^ Pas ^a Peine d'Éfcre distillé. 
Je viens de parler du títre marcliand , et 
voici ce que j''entends par iá. Toute Eau-de-
vie combinée d'égales parties d'esprit et de 
phlegre e, c^est-á-dire d'eau, est censeeétreau 
titre raarchaud, au titre convenabie ; celle 
qui est combicée de plus d'esprit que d'eau 
ou pbíegrae , est excellente; ceile qui esÉ com-
binée de plus d'eau que d'esprit est trop foi-
ble pour pouvoir passer pour bonne. J'entre-
rai dans les plus grands détaiis sur tous ees 
objeJs lorsque les circonstances mepermet-
tront de donner au public tout ce que j'ai 
preparé au su jet du Pése-Liqueur. Peut-étr© 
meme qu'á forcé de recherclies jetrouverai 
Je mojen de construiré, un instruraent qui 
nous apprendra á connoitre le degré de spiri-
tuosité des Vins , comme nous en avons un 
jnaintenant qui nous apprend, et meme dt-
monsfrativenient, á connoitre les degrés d© 
spirituosité des Eaux-de-Vie; j'aisur cela des 
vues, et meme des expérieiices qui me font 
espérer un pleinsucces. 
tion3- ^yaDt bien choisi votre Vin , voici la mé-
cle remi-thode q u l l faudra suivre pour la distiiíation 
de-vie. fje pEau-de-vie. Comme i l faut une quantité 

ñ a la, ¡Jardetíe. Sa¿ty 
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. , r , n , Tr- . De l'Eau-assez considcrabíe de \ m pour reíirer une^g^-pie et 
cerfcaine quantité d'Bau-de-vie ^ ií fandra sedu Vin. 
jnunírde vaisseaux convenables, c'est-á-dire, 
d'un alambic de cuivre sans réfrígérant, et 
d'un serpentín d^une grandeur proporíionnée 
et adapté dans un tonneau garni au bas d'un 
robinete pour renouveler Feau lorsqu 'elle 
aura acquís un certain degré de clialeur. 
Dans Ies pays oü les Vins fouroissent beau-
coup d'Eau-de-Vie , comine en Périgord cu 
Jianguedoc , dans le pajs d'Aunis , dans le 
Bordelois, dans POrléanois , etc., oü Popera-
tioyi se fait en grand, on se sert de cucur-
bites qui contiennent jasquea deux muids et 
plus. On maconne á demeure ees cucurbites 
dans des íburneaux sans étage , et dont le 
foyer est á ras de ierre, c'est-á-dire qu'ils 
sont sans cendrier. Lamaconnerie s'éleve jus-
qu'á la gorge de la cucurbite ^ et l'enveloppe 
entiérement. J^oyez la í ig . 3 , pl. IV. Onrem-
plit la cucurbite jusqu'aux deux tiers , o n y 
adapte la tete de more, dont on luí e les join-
tures cu avec de la pátedefar ine de seigie , 
ou avec piusleurs bandes de papier , enduiíes 
de colledefarine ; on joint le serpentín avec 
le bec de la tete de more, on díspose un récí-
pient á la partie inférieuredu serpentín , et 
on met le feu au fournean. l i faut d'abord 
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^ ^ E a i í comniencer Par 1111 feu assez v i f , parce que 
Be * vie et -^ES cela la cncurbite qni contient bcaucoup 
du Vin. ¿e yin ser oír trop long-tems á s'échauíler; 
mais si-tót que Pon appercevra que les gotittes 
commencení á foniber dan s le récipient, ií fau-
dradimímier le feu de heaucoiip, de c rain te 
qu'imechaleur trop vive, et la grande quari-
tité cPair qui se dégage , ne soulévent la tete 
de more j et que le vin dans une forte ébul-
litíon ne se répande au deliors. Lorsqu'on 
reniarqnera que I'Eau-de-vie tomjbe dans le 
'récipient sous la forme d'un tres-petit filet, 
on sera sur d^avoir atteint le véritabíe degré 
de feu; on le maintiendra done de la sorte 
jusqu'á ce qu^ayant trempé un morcean de 
papier dans la liqueur qui sortira en dernier 
l ieu, et queFayant présenté á l a flamme i l ne 
premie plus feu. Ge sera un signe qu'il ne 
reste plus de principe iníiammable dans la 
m ai i ere conté nue dans la cncurbite et Fon 
pourra conclure avec certítude q ue Fopération 
est fínie. («) 
(a) L'instruclion que je donne ici pour faire á e 
l'Eau-de-vie est plus que suffisante pour ceux qui nau-
ront que peu de Vin á distiller. Ceux qui se propose-
ront de travailler en grand , trouveroni une instriiction 
plus ampie dans Texcellent Mémoire de M . l'Abb* 
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' De l'liau-
L a premiere liqueur quí tombe dans le ré-de - vie et 
cipient esí; ordinaireraent vive et tres-spiri-du VlD* 
tueuse ; la seconde estbeaucoup plus chargée 
de phlegme. O n méle ensamble ees deux pre-
rniers produits , celle qui vient ensuite es6 
extrémement foible , ce n'est presque que da 
pur phlegme, on la réserve á part pourla 
rectifíer, ou seiile,, ou en la versant sur d'au-
íre Vin que Pon se propose de distilier. O n 
connoítra si l'Eau-de-vie est au, ton convena-
ble, c'est-á-dire si l'esprit ardent est dans une 
juste proportion avec lephlegme,parl 'épreuve 
suivante. Preñez plein deux cu i lie res á café 
d'Eau de-vie, que vous verserez dans une 
cuillére plus grande; mettez-j le feu , et lais-
sez-la brúíer jusqu'á extínction dans un lien 
oíi l'aír ne soit point agité ; si vous trouvez 
pour résidu plus d'une cuillerée á café de. 
plilegme, votre Eau-de-vie ne sera pas assez 
spiritueuse, il faudra done la mettre au ton 
convenable, en v mélant de l'Eau-de-vie tres-
forte ^ et jusqn'á ce qu'elle soit dans une 
juste proportion de phlegme et d'esprit ar-
dent. S i , au contraire, aprés la combustión 
Vous trouvez beaucoup moins d'une cuille-
Hozíer , qui a remporté le prix da rAcadéraie de 
tmnoges. 
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de6 ^v^ t^1'^ 6 ^ca^^e P^^g^e, votre Eau-de-vie sera 
du Vin. trop spiritueuse, i l faudra done la tempérer 
c u y mélant une Eau-de-vie plus foible. 
Mais le meilicur moyen de consfafer avec 
cerfitude le degréde spirituosité de PEau-de-
vie , c'esfc sans contredit le Pése-Ijiqueur , 
autrement n o m i n é Aréomefre. Cet instru-
ment est devenu un objet d'atíention ponr le 
public, depnis qu'il a occasionné des trou-
bles assez sensibles dans le Coramerce au su-
Jet de la perception des droits de la Ferme. 
Comrae ia graduatíon de í'Aréométre n'a-
voit éíé jusqu'alors qu'arbitraíre, i lne fut pas 
diílicile de rcmarquer q u l l ctoifc su jet á de 
grands défauís, et qu^il n 'étoit pas possíble de 
poovoir compter sorses resultats. Grand bruit 
par conséqnent parmi íes intéresses, quitous 
se recrioient contradictoirement ; Ies uns se 
pla'gíioient de son défaut d'exactitude, les au-
tres exaitoient son extreme justesse. Dans ce 
partiiged^oprnions on eut recours aux Acadé-
IVÁCS, et les Aeadémies ne s'expliquoieat poinf; 
assez clairein ent ponr faire finir la coo testation. 
l i a Socii té Royale de Moni pellier, coníbrmé-
mentaiJXToeDx des EtatsGénérauxduLangue-
doc, et dansrespéranced'obtenir eníinquelque 
chose de saíísraisant sur cet objet, crufc devoir 
proposer pour programme du prix de i j ^ r 
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de déterniiner les differens titres ou degrés de 
spirituosité des Eaux-de-vie par le moyen le ^ ^ ^ ' - ¿ ^ 
•plus sur y et en méme-tems le plus facilement de * vie e l 
applicable aux usages du Commerce. ' dl1 
J'envojaidans le tenis imMémoire aucon-
cours, oíi je donne la description d'un nou-
veau Pese-Líqueur, dontla graduaíion prise 
sur les líqueurs fortes el les-mémes , ne pré-
sente ríen du tout d'arbitraire: aussi ce Fése-
Xiqueur ne fait-il pas senlement connoitre 
qu'unetelleliqueur esíplus spiritueuse qifune 
telle autre ? mais encoré i l apprend de com-
bien Fuñe est plus spiritueuse que l'autre , 
c'est-á-dire qu'il n'est pas seulement un ins-
trument de comparaison, commeont été tous 
les Pése-Liqueurs jusqu'a présente mais qa'ii 
est encoré un véritable instrument depropor-
tion qui indique qu^une Eau-de-vie quelcou-
que est combinée de tantdeparties d'espritet 
de tant de parties d'eau 3 et cela avec toute las 
precisión possible. 
M o n M é m o i r e a é t é c o u r o n n é , oudumoins 
il a partagé cet honneur avec un autre ; mais 
córame je ne rae suis vraisemblablement pas 
expliqué avec assez de clarté sur Fusage de 
l'instrument, dont Je n'avois envojé á la So-
ciété FvOjale que les desseins, cette compa-
jn iedés irant de piusgrands éclaircísseraens, 
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'ART I. arí3SoIu dedonner encorele méme siajet, avec 
De i'Eau-de nouvelles explications toucbant ses vues, 
du Vin.etPourlePrix de I773-
Cette circonstance est une raison plus que 
suffisante pour rae dispenser de donner ici 
tout ce qni concerne les mojens de connoitre 
les degrés de spirituosité des Jiqneurs fortes. 
,Aii surplus, le Public ne perdra rien pour 
aftendre un peu. J'espere que le nouveau tra-
vaií que je vais entreprendre me mettra en 
é ía t de luí presenter un Pése-Liqueur qui le 
s-atisfera á tous égards. 
Votre distilla tion étant achevée , eí vos 
épreuves éíant faites, si vous éfces curieux de 
consta?cr par vous-méme Fexistence desprin-
' cipes qne nousavons indiqués córame parties 
consíifnantes du Vin vous continuerez votre 
analyse de la maniere suivante. Démontez 
votre alambic en enlevant la tete de more; 
vous appercevrez á la surface du liquide qui 
restera dans la cucurbite une substance hui-
leuse; íáchez del'enlever.le plus adroitement 
que voüs le pourrez, en vousservant d'un ins-
trument convenable córame pourroit étre une 
petite écue l le ; en ayanfc retiré suíBsammenfí 
VQusla verserez^ á piusieurs reprises, dans un 
entonnoir de verre clont vous tiendrez roriíice 
j u f é r i e u r f e r m é avec l e b c u t d u d o i g t : á cha-
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que fóis i'huile essentielle surnagera, et le ART. I , 
phlegme ira au fond. Laissez écouler ce¿^)!vi^aet 
phlegme en retirant votre doigt de Porifice in-du Vin. 
férieur de Tentonnoir, quand le plilegrae sera 
entiérement écoulé , fermez rorií ice infé-
rieur avecvotre doigt,commevousPavez déjá 
fait, et versez de nouveau une partíe de votre_. 
liqueur dans lentonnoir, 1 nuile surnagera tonnoir. 
encoré, raais en píus grande quantité; laissez 
encoré écouler le phlegme, et répétez eeíte ma-
nipula!ion jusqu'á ce qu'il ne vous reste plus 
de liqueur. Vous obtiendrcz de la sorte une 
bonne quantité d'huile essentielle en par tí e 
légere , en partie pesante , absolument sépa-
rée de tout phlegme; la plus vola tile sera 
sortie pendant la distillation, et se sera mélée 
avec PEau-de-vie. 
Faites ensuite evaporer un bon tiersde ce 
qui restera dans la cucLirbite ; aprés Pévapo-
ration , portez ce résidu dans un lieu frais , 
et n'y touchez plus. A u bout de quelque 
tems vous verrez paroítre, á la surface, des 
cristaux de sel essentiel fort acide. II faut 
observer qu'il y a des Vins qui en fournis-
sent trés-peu ; si Pon désire en avoir une plus 
grande quanti té , il faudra prendre dumoust, 
c'est ainsi que Pon nomme le Vin nouveau 
quin'a point encoré fermenté, on le íiltrera 
xi2 N O U V E L L E C H Y M I E 
I par la chausse, on en fera évaporer iesdeux 
^^•n1* tiers, et on portera le reste dans un lieu írais 
De riíiau- _ r . , , 
de-v¡e et On obtiendra par ce mojen le sel essentiel 
úu. Yin. ¿ u V i a dans tonto sa perfection, doux, sa-
voneux, et presqu'entierement privé d'acide. 
Revenons ánotreanalyse . Preñez la liqueur 
qui restera aprés la premiére cristallisation, 
mettez-ía dans un alarabic , distillez-en tout 
le plilegnie ; apres que celui-ci sera I out-á-fait 
sorti , vous obtiendrez un acide melé de beau-
conp de plilegine encoré; vers la fin de la dis-
tillation vous pourrez appercevoir quelques 
traces d'une liuile fétide efc empyieumati-
qne. Arre tez votre distiilation, vous trouverez 
pour résidu, au fond de la cucurbúe , une 
niutiéreeii consistance de syrop. Mettez cette 
maí iére dans une cornue, piacez-la au feu 
de reverbere ; vous en retirez d'abord un 
acide tres-pnissant, ensuite beaucoup d'huile 
essentielle empyreumatique. Lorsqu'il ne sor-
tira plus rien,, cassez voíre cornue , vous trou-
verez une matiere cliarbonneuse, c'estla terre 
niélée aux seis íixes. Calcíuez cetfe matiére-
jusqu'á blanclieur, versez de Peau bouillante 
par-dessus, et Ies seis se díssoudront. Passez 
la dissolutionpour la fíllrer, faites-la évapo-
rer jusqu'a sicciíé_, et vous obtiendrez un sel 
alkali fce de la plus grande beauté. 
Voila 
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Voilá done exactemenfc tous les principes Ant^ I . 
cjue nons avons dit devoir exisfer dans Je 1 ?'aiJI . , . de -vie et 
Yin. D'aoord le principe inflammabíe quiduviu, 
s'éieve Je premier pendant Ja disfiliation de 
i'Eau-de-vie, avec une partíe de l'liuiie essen-
tielleíégére, ensuife le phlegine,ou l'eau, qui 
sort immédiatement apres le principe inflara-
raabíe ; i'huile essentieíle , plus grossiere , qui 
nage sur la surface de 3a oiatiére contenue 
dans laciicurbite> aprésiaditstiliation ; les seis 
essenfiels saVoneux que l'on retire par la 
cristallisation; Tacide quePon obtienf par nne 
nouvelJe distillation les seis fixes que Toa 
se procure au mojen de la calcinadon , de la 
lixiviation et de révaporaíion; l'air qui s'ati-
iionce dans presqus toutes Jes opérations> 
mais plus particuliérement pendant la íer-
inentation et la distiliadon ^ et enfín la terre 
qui se trouve dans la lie et la matiére char-
bonneuse dont nous avons parlé. 
Bien des gensnesesoucieroientpeuí-étre pas 
dulong détail dans lequel nous venons d'en-
trer ; ils akneroient bien mieux apprendre á 
connoitre les signes par lesquels on pent dis-
íinguer la bonne Eau-de-vie d'avec la mau-
vaise. Nous croirions manquer á une par de 
de nos engagemens , si nous négligions ce 
soin. Ainsi , ponr éire certain de la bonté de 
jTom. T g j f r P a r t . H 
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l'Eau-de-vie^ elle cloitavoirles quaJiíes suí-
De^rÉaú vantes : ^  qti'eile soit bien claíre , tres* 
de-víe et blanclic^ lorsqu'eile est no.oveíle, un peu ani-
da vin. brée^ si elle est de ráge de quaíre ou cinq 
ans , eífórt jaune , si elle est tres-vieille. Elle 
doit étre agréable au goút , ou du moíns elle 
re doit sentir ni Pem pire ame, ni a a cu n goút 
etranger. Ponr connoitre si elíe n'abonde pas 
trop en phlegme , on en versera dans une 
íioíe longue^ jusqu'á ce qn'elle soit remplie 
aux deux tiers; on secón era bien la fióle; 
si la niousse disparoit tout-á-coup, aprés un 
moment de repos, c'estúne preuve que PEau-
de-vie est bonne; si la monsse reste long-tems 
•sans disparoítre, e'est un signe que PEau-de-
vie n'est pas fort spiritneuse. Je crois devoir 
avertir iciqu'on ne doit avoir recours á cet 
essai que dans le cas oü Ton manquera de 
Pése-liqueur; cet essai ne peut fournir tout 
au plus qu'une présomption en faveur de 
FEau-de-vie.L'épreuve donínousavons parlé, 
pag. 106 , est un pea plus certaine. E n voici 
encoré une sur laqueile on peut également 
conipter. íl est bien certain que l'Eau-de-vie 
* doit moins peser que l'eau commune ; on peut 
done s'assuret de la bonté de FEau-de-vie , en 
comparant sa pesanteur spécifique avec celle 
de Pean. Pour y parvenir, preñez une fiW* 
J'qJ. Zl l l . . 
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qui ne contienne exactement que quatre on- j 
ees d'eaucommuñe; empIissez-la d'Eau-de-vie; Del'Eau» 
si elle est bonne , elle ne doit peser que trois el 
onces ciuq gros, au plus. Je fínis ees obser-
vations par recommander encoré l'usage du 
Pése-liqueur, comme le seul mojen qui puisse 
iious éclaircir avec certitude sur tout ce qui 
concerne le degré de spirituosité des Jiqueurs 
fortes. 
Onpourroit foríaiséraent distiíler de PEau-
de vie dans un alambic ordinaire d e m é t a l , 
efc méme dans toutes sortes d'alambics; mais 
comme on ne peufc eraplojer qu'une assez 
pe ti te q uan ti té de Vin dans lesalambics d'une 
grandeur raédiocre, le produit est si peu de 
cliose qu'il ne vaut pas la peine qu'on l'en-
treprenne. 
Les lies de Vin foumissent aussi d'assez 
bonne Eau-de-vie , et méme en assez grande 
quantité. L a distillation s'opére comme celle 
de TEau-de-vie; il faut seulemenfc avoir a t -
tention de mettre au fond de la cucurbite 
une conche de cailloux, ensuiíe une couche 
de sable , pour empécher que la lie qui se 
precipite toujours au fond, ne vienne á se des-
sécher, efe ensuite á se brúler , ce qui per-
droifc absolument FEau-de-vie. 
Qn peut encoré (aire de PEau-cle-vie avec 
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% touteespece de liquenrfermenf-ée , comme h 
De rÉaú-^dre, la biére, rhjdromel; ttikU toutes ceá 
«3e- y¡e et Eaux-de-vié sont défeciueuses , parce qu'elles 
du via' senteiU toutesrodéür des snbs!antes d'oíielles 
Ont été tirééil On en fait p.ussi avéc plusieürs 
especes de baies, partic'uliéremeBt avec les 
foaies de genievre; on les écrase .,on Ies hu-
tnecfe avec u n peu d'eau, et on leur fait subir 
l a fermenta!ion vineuse. On verse la matiére 
<3ans ungrandalambic dont on garnitle fond, 
avec dü sable et des cailloux, ou encoré 
jnieux aVec une grille de fil de fer, dont les 
tnailles soient bien serpees, que Pon pose sur 
des supports, et que l'on tient élevée á cinq ou 
six poiacés dii fond de la cucurbite; cette pré-
cailtion prise pour ernpécher la combustión 
•des matiéres , on distille á l'ordinaire. Nons 
parleronsplusámpleroent de la forme de cette 
grille et de son utiiité, lorsque nous enseigne-
í o n s la maniere de tirer l'esprit ardent des 
frui's rouges. 
Pour faire de l'Eáu-de-vie de grain, ií faut 
en prendre une quantité assez considerable > 
la mettie dans des vaisseaux condenables, 
Farros er d'eaü commune j u-squ'á ce que le bled 
commenreágermer , on l'étendra ensnitepour 
lefaire sécber.Pendantle déchesseraent, leger-
se développe de plus en plus ; i l fcw* 
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cnsuíteécraser !e bied á demi , etle remeftre j^^y j t 
dans ietonneau en on Pavoit mis précédem- DePEau^ 
ment pour le faire germer. On verse P a r * ^ Y r ^ et 
dessas , de l'eau commane que fon aura eu 
soin de faire bouillir ti oís jours auparavant; 
on en versera suffisamraent pour qu'elíe sur-
íage le bled d'im bon cloigt, aprés quoi am 
le laisse tranquíllenient fermeater. Quand i l 
aura a equis une odeor vineuse , oix le distiL-
lera a la mauiére ordinaire. 
ü n tire aussi, en employant le r i z ,un forfe 
bon esprif ardenI;, que les Anglois nomment 
Rack ou .Arack, et qu iís estiraent beaucoupr 
parce qu'il entre cooime base dans lacompo-
siti.on du Punch.. 
Enfin , il nV\st aucune snbstauce fermen-
tescible^, dont on ne puísse lirer un esprit ar-^  
dent en suiyant exacteraent les regles géné-» 
rales de la distillation, qne nous venons d'eta-^  
blir ^ et dont nous donnerons plusieurs exem-
pies, , i 
A R T I C L E I I . 
JJe la Rectíficatíon de rEspri t de vin. 
'E'AU-DE-VIE ne seroit pas clifférente de 
rEsprit: de vin, si elle n'étoit point chargée 
á Tcxces d'hiiile essentielle et d'eau. Pour lui 
donner tontcs les propriétés d'un bon Esprit 
de vin , il ne s'agif done que de Ja dépouil-
ler de cetíe huiie et de cette eau surabon-
darites; c'est ce qu'on appelíe Rectiíicati'on, 
Qn'and on a une grande quantité d'eau-de-vie 
á rectíífer , l'opération n e^st pas difficiíe. On 
met dans une ampie cucurbite de méfal , en-
viron cent pintes d'eau-de-vie* on adapíe le 
cliápiteau garni de son réfrigérant; ondispose 
le scrpc'ntin ; on place Palambic air bain-im-
rie , et on maintient le • feu á un degré au-
dessous de I'CÍU boiviílante, On enreí ire d'a-
bord le quart, que l'on reserve á part com-
me la partie la plus spiritueuse; on continneia 
distillation jusqu'á ce qu'il ne sor te plus que 
du phlégme. Alors"5on démonie Palambic; 
on rejéte comme inutile ce qoi reste dans 
la cucurbite , et on j rernet PEsprit de vin 
fortchargéde phlegme qn^oa a retiré en seco nd 
lien. Apres avoir rétabli i'appareil des vais-
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seaux , comrne nous l'avons expliqué, 011 re- AUT. I I . 
commence la distillatioji. O n retire d'abord Reciifi-
. ., i, • . ^ 1 - • catión de 
la moitie , que ron a|oiite a ia. portion spi-i'Esprit de 
rueuse que Pon a i'éservée; on continué á re-vin. 
tirer tout ce qui sort de l'aíambíc , efc qui an-
nonce de Tesprit ardent, jusqu'á ce que le 
phlegme paroisse seul. Alors onrejéte encoré 
conimeiiiutiíe ce qui reste dans la cucurbi íe , 
et ony remet leproduit de la derniere distil-
latíon j, dont on retire encoré la moitié , que 
l'on ajoute aux premiers produiís, eton con-
tinué de la sorte jusqu'á ce qu'il ne reste plus 
que du pMegme; apres quoí 011 met dans la 
cucurbiíe tous les produits ensemble qrie ron, 
avoit réservés , et Ton procede á une derniere 
rectification á un feu trés-modéré, On en re-
tire d'abord la moitié, et c'est ce qu'on nomme 
Esprit de vin alcaiisé 3 que Pon. reserve á 
part. O n continué cependant la disfijlatiou 
jusqu'á ce que le phlegme paroisse s alors on 
rejéfe comme ínutile ce qui resfe dans la cu-
curbite , on y remet le second produit, que 
l'onrectifie comme le premier, etPon conti-
nué de la sorte jusqu'á ce que le tout soit; 
parfaiternent rectifié. Gette méthode e^ t tres^ 
bonne, quand , comme je Pai dit, on a une 
grande quantité d'Esprit de vin á fyire 011 a 
rectifíer; raais quand xls'agit d'une pinte ou 
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^ deux', elle n'est gueres praticabíe , d'fíntant 
Rectifi- P^ us q^'iín'est pas question seuleraent de dé-
catión de poollíerl^Eau-de-vie d'une eau surabondante, 
v^Spilt ^ ma3S encore d'une huile essentieHe grossiére '* 
dont le bon Esprit de vin doit éfre absolit-
jnent exempt, efe qni en esfc d'autanf plus dif-
ücile á séparer , qu-elle lui est píus adhérente. 
Les Artisfes ont proposé jene sais combien 
d'mtermeHes pour y parvenir , mais on a re-
Tnarqué que la plupart étoient ou insuffisaíis 
óu méme nuisibles á l'esserice m é m e d e TEs-
priLde Yin. Ivunckel est le premier qni a dé-
couvert cette huile essemfielle , si diffieite á 
détaclier; pour en venir á bouf; il avoitcou-
tume denoyerdansnnegrande quantité d'éan, 
TEsprit de vio qu'il vonloife recfiíier , et i! 
avoit lapatience de répefer ees reetifications 
jnsqu'á ce qu'il e^ át porté TEsprit de vin Ávt 
point qu^il désiroir. Ce procede esl: exceilent 
pourdéponiller PE-prifede vinde riiuilé essén-? 
tieüegrossiére, mais aussi ponr lorsleplilegme 
s'en sopare plus difíiciiemenf. D'antres Artis-
tes ont proposé dedistillerrEsprit de vin sur la 
ehaux,niais on a remarqué que lacliaiíx dé^ 
con-iposóít PEspril: de vin, en le privant d'nno 
pariré de son acide. D'autres ont preposé Paí-
cali fixecomme interméde, mais on apareil-
lemenfe remarqué quecet álcali attaquoit lea 
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partie? constituantes de TEsprit de vin. Voici j ^ ^ , JX. 
Ja méthode á laquelle je me suis fixé, aprés Rectifi-
avoiréprouvé toutes Jesantres, pour faire de i'EgpJit 
l Esprit de vin parfaitement recíifié^ en aussivin. 
petiíe quantité qu^on le veut, et sans beau-
coup de peine. Je prencls d'abord quatre pin-
tes d'Eau-de-vie , je Ies mets dans une cucur-
bite de verre, j ' j adapte lecliapiteau; je place 
Pala rabie au bain de sable et je distille la 
moitié de FEau-de-vie á un feutrés-doux; je 
reserve cetíe raoitié, qui est déjá fort spirí-
tueuse ; je continué la distillation jnsqu'á ce 
qu'il ne paroisse plus que du phlegme: ced*er-
nier produit est peuconsídérable, 
. Cela fait, je procede á une seconde distilla-
tion ^ conformémenl: au procede de Kunckel, 
dans la vue de dépouilíer Tesprit ardent da 
tóute huile essentielle grossiere qui pourroifc 
encoré luí étre unie. Dans cedessein je méle 
aux deux pintes d'Esprit que j'ai retiré de ma 
premiére distillation, deux pintes d'eau de r i -
viére; je vérsele tout danslacucurbite, je la 
couvre de son chapiteau ; je place Talambic 
ainsi disposé dans le bain de sable } et je dis-
tilíe á un feu modéré jusqu'á ce que j'aie ob-
temí ime pinte et demie d'Esprit. Je separe ce 
premierproduit, et ¡e continué ma distillation 
jnsqu'á ce qne je m'appercoive qifil ne sort 
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ART. I I . plus que da phlegme. Alors j e laisse éteindre 
Rectifi-j ^ e{. j - g f ^ ^ ü j . ]es vaisseaux. 
catión de 
rEspritde Cette seconde distiiíátioH achevée, j'en en-
T,n• treprends une troisiéme. Ponr cet effet, je 
conimence par préparer dusel inarin de la ma-
niére suivaiite, J'en fais dissoudre quafre en-
ees dans de Peau commiiné;, je filtre la disso-
lution, je la fais évaporer jusqu'á siecité sur 
un feii njodéré , apres quoi i l me resíe un sel 
fort blanc , je ealcine ce sel dans un creuset, 
an moyen d'un feu trés-vif, sans cepéndant 
le poi^ser au point de faire fondre le sel; je 
mets ce sel calciné, et par conséquent decre-
pité au fond de la cucúrbite de verre; je 
verse par-dessus, le sel de mon premier pro-
duif, cuii monte environ á deux pintes , que)-
quefois piüs , quelquefois raoius ; je place Pa-
lambic garni de son cbapiteau dans le bain de 
sable ; je Inte exacfceraent toutes les joíntures, 
et je distille á un feu frés-doux (a), J'obtiens 
(a) I ! ne faut pas croire que le sel que jemploie 
i c i comnie ia terméde, soit capable d'attaquer et de 
s'emparer de leau principe qui entre dans la combi-
naison de TEsprir de vin comme partie consfituante ; 
le sel « a de forcé, comtneje l'emploie je i , quepour 
s'emparer'de l'eau surabondante. Pour pouvoir pro-
el uire ufteífet uiiérieur, c'esí-á-dire , pour avoir assez 
de íbice pour aüaquer leau principe j i l exige une 
DU G O U T E T D E L ^ O D Ó R A T . 223 
d'abord un pinté ouenviron d'Esprit de vin "^j^'^-g 
parfaiteraent recfifié et á tóate épreuve. Lecaíion de 
sel marin, comme interméde , se charge, 
retient toute Pean surabondante , et m é m e 1 
rhnile essentielle. Je reserve á part ce premier 
produit; continué cependanfc ma disülla-
tion , et je retire encoré une quantité assez; 
considérable d'Esprit. de vín chargé de 
phlegme , que je reserve a partpoLir ceríain 
usage oü il n'est pas nécessaire d'employer de 
l'Esprit de vin parfaitement rectifié. I I ne 
reste par conséqnent dans la CDcnrbite que ie 
sel dissous dans une quantifé proportionnelle 
de phlegme, Geresiduexhale presqoetoujours 
uneódeur fort agréable de vin bianc. Au bout 
dequelqnesjours ie sel dissous parpít assez sou-
vent sous deux forra es difFéren tes; une partie 
se precipite aa fond du vase,etraiitre partiese 
toute autre préparalion : i l faut pour cela qu'ij soit 
réduit en état de vapeur , comme cela se pratiqae dans 
la préparation de l'Etlier-marin. Une prenve bien 
claire que je n'avance ici rien quede vrai, cest que 
TEsprit de vin rectiíié par rinteraiéde du sel njarin 
autant qu'il peut Fétre , conserve tpuioursune de ses 
principales propriétés essentielles^ celie d'éíre nús~. 
cible á l'eau dans toptes sortes de proporíions, pro-
priété qu'il perd des que son esseiíce esir une fois 
124 N O UV ELLE C u YM I E 
ART. I I . crjstalise ala sur face, non passons une forme 
f?ect,5'cubique, córame i í arrive d'ordinaire au set 
I'Esprit deraarin , mais sous la forme d'ecailles con caves. 
T"í* efe polyédres d'un derní-pouce de diamefre; 
cesont autantde facetfes jointes laréralemenfc 
ensembleles unes aux autres ^ et disposées ré-^ 
guliérement. Puisque le sel ftiarin purifié, cal-
c i n é , décrépité , paroífc un si puissant inrer-. 
rnéde pour dépoiiiller l'Esprit de vin de son 
huilc et de son eau surabondantes dont il est 
ordinairement chargé , je conseille á nos Ar-
tistes del'employer toujours, lórs méme qu'ils 
rectifíeront TEsprit de vin en grand , c'est-á-
dlre , qu' i lsmeítrontdansla cuCurbite cjuatre 
onces de ce sel preparé, á raison d'une pinte 
d'esprit lorsqii'ilsserontparvenusá la derniére 
rectiíication. Au surplus, ce sel n'est jamáis 
perdu; apres s'en étre servi , on peut le dis-
soudre de nonveau«le fíltrer , 1 evaporer, le 
calcinar : de cetíe saríe il pourra toujours 
servir.. , •'• ^ f.0^ "', ' 
Epreuves. Pour reconiió'tre la bonté de l'Esprit de 
vin, on le fait passerpar diíFéi entes epreuves. 
On en verse an peu dans le Cieux de la maín^ 
on Tétend en le fVo!tant de Tautre raain; si 
PEspritde vin s'évapore stírT-íe-óharhp jusqu'a 
siccité sans laisser aiicuneodcur, ou duraoios^ 
qui ne soit point analogue ni á PEau-de-vie ^ 
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tú au phlegme , c'est un signe, da rnoins pro- AUT. I T , 
bable , que TEsprit de vin a été bien rectifié : -^e^ 1 -^
cependant i l ne faut pas trop compter sur cerEsprit de 
signe, souvent i l estéquivoque ; i l faut donc^13* 
avoir recours á des épreuves plus certaines. 
Un Esprit de vin bien pur, versé clans une 
fióle qui contient juste quatre onces d'eau 
commune, ne doitpeser quetroisonces, deux 
gros, neuf grains. M . de Réaumur , poures-
sayer PEsprit de v i n , se servoit d'un tube 
sernblable á ceux que Pon emploie pour la 
construction des tliermométres ; plus la i i -
queur se dilatoit dans ce tube, et plus elle lui 
paroissoit avoir été bien rectiíiéf. 
O n met encoré de l'alcali íixe dans une 
cuillére, on verse de KEsprit de vin par-des-
sus, on y met lefeu^et on le laisse brúler j usqu'á 
extinction. Si l'alcali fixe ne se trouve cfaargé 
d'aucune trace d^Jiumidité, c'est une prende 
que PEsprit de vin est b iendépblegmé; sion 
appercoit le contraire , c'est une preuve qu'il 
est beaucoup trop cbargé d'eau. 
Toutes les épreuves que nous venons de 
rapporter sont suffisantes lorsqu'il ne s'agit 
que de reconnoítre si l'Esprit de vin est par-
faitement dépouillé de toute eau surabon-
dante; mais lorsqu'il s'agit de reconnoítre 
s'il est pareüleiíient dépouijilé de toute Ltuile 
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ART. 11. essenfielle, ilfant avoirrecoursá uneépreuve 
Rectifi- certaÍDe. C'est celle qui se faifc par la 
catión da ^  n • 
l'Esprit de poudre á canon; on l a souvent pratiquée, 
vin* maisjen^ai jamáis trouvé personne qui l'ait 
saisie dans son vrai point de vue ; elle a tou-
jours éte ou mal faite ou mal observée. Pré-
sentons-la done ici revétue de toutes ses cir-
co ns tañe es et íáchons d'en tirer une consé-
<juence evidente, et qui puisse nous servir 
de regle dans Teprciive de l'Esprit de vin. 
1.0 Mettez dans une cuillére un peu de 
poudre á canon, Ja quantité n'y fait rien : 
vingt , trente, quaranfce grains^ une peíite 
pincée , une plus grosse , íout cela estindifíé-
renf; versez sur la poudre á canon de l'Esprit 
de vin mal-rectiíié, metlez-y le feu, laissez-
le brúler jusquá exíinction; la poudre a ca-^  
non ne se s^allumera pas, vous la trouverez 
au contraire toute raóuillée. 
2..° Metíez dans la cuillére la quantité de 
poudre á canon qu'il vons piaiia, versez par-
dessus de PEsprií; de vin bien dépliíegmé , 
mais non dépouülé d'huiíe essentielle ; raet-
fez-j le feu , la poudre á canon sVílumera, et 
merae avantrcnúcre consomniaíion de l E s -
prit de vin. - ^ 
3.0 Meítez dans ia cuülere d'aufre poudre 
á canon , versez par-de¿cus deFEsprit de vin 
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parfaitement dép^ouillé de toute eau et de jy^g j í . 
toute huile surabondantes , mettez-j le feu, Rectifí-i 
Pesprit de vinbrúlera entibrement, et n'allu^ ^ ^ l l 
mera poínt la poudre á canon , que vousvin. 
retrouverez dans un état de síccité parfaite. 
4. Q Mettez encoré de la poudre á canoa 
dans la cuillére , raélez quelques goutte& 
d'huile essentielle avec de FEsprit de vin 
pareil á celuí qui vous a serví dáns i'ex-
périence précédente, e'est-á-dire, que vous 
ave.zreconnu pourctreparfaiteraent dépouillé 
d'eau et d'iiuile surabondantes ; versez ce 
mélange sur la poudre á canon, mettez-y le 
feu ,* la poudre k canoa ne manquera pas de 
s'allumer comme dans la deuxieme expé-
rience : preuve que c'est l'huile essentielle 
qui , córame interméde , allume seulela pou-
dre ácanon. Gonfírmonscette preuve. 
5. ° Versez de l'huile essentielle se ule sur há 
poudre á canon, mettez-j le feu ; la poudre á 
canon s'allamera bien plus vite que dans les, 
expériences précédentes. 
Goncluons que PEsprit de vinbien rectifíé , 
aussi bien que celui qui ne Test pas^ne doi-
vent ni l'un ni Pautre allumer la poudre á 
canon ^ u ' i l tCy a que rhuile essentielle qui 
puisse produire cet eíFet; que toutes les fois 
que la poudre se trouvera humide aprea la 
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^RT. II. déflagration \ on pourra conclure que PEs^ 
^ Rectifi-prit de vin est trop chargéde phlegme; que 
l'Esprit de toutes les fois que l'Esprit de vin allumera 
.vin. . la poudre , on pourra conclure que l'Esprit 
de vin n'est point dépouillé d e toule Tliuile 
essentielle. D'apresces obserVations nous pou-
vons düiic établir comme regle générale et 
bien certaine, que toutes les fois que TEsprit 
de vin brúlera jusqu'á extinction sans allu-
mer l a poudre etsans laísser l a moindre trace 
d'humidité, on pourra conclure, dis-je , que 
cet Esprit de vin est parfaitement alcalisé. 
Voilá la meilleure et peut - étre Tunique 
épreuve par laquelle on puisse juger d e Tes-
cellence de PEsprít de vin. 
Une autre épreuve d e l'Esprit de vin , mais 
bien moins certaine que la precedente j est 
lorsqu'ildissouttrés-facilement et tres-pronip-
tement les huiíes essentielles. Nous avons 
dit que l'Esprit de vin n'avoit point d'actiort 
sur les graisses, sur les huiles grasses et sur 
l a cire. On ne doit-entendre c e t f e assertion 
que de l'Esprit d e vin dans son c'tat nature]; 
car lorsqu'ií est dans un é t a t d e déflagration j 
il agit sensiblement sur toutes sortes de s u b s -
tances. J\Iettez dans une cuillere un petit 
morceau de graisse crue de raouton, Versez: 
par*de§sus d& TEsprit de vin bien rectiíié ; 
meltez-y 
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inettez-y le feu, vous verrez la graisse s'allu-J;^0^ ^ 
mer etse fondre ensuite* yi^ 
On pourra m'objecter que si I'on trempe 
le doigt dans de bon Esprit de v in , si on 1© 
présente ensuite á la flamme d'uue bougie ^ 
l'Esprit de vin prend feu et se dissipe sans 
faire le moindre mal. L e fait esÉ vrai; efe 
si l'Esprit d e vin n'agit pas dans cette c í r -
constance, c'est parce qu^l est en trop petite 
quantité; mais m e t t e z - e n une dose un p e a 
considerable dans le creux de la main , allu-
mez-Ie, et vous ne raanquerez pas d'en sentir 
l 'e f fe t . 
J?ai eté téraoin d'un exeraple bien terrible 
de l'acüon d e PEsprít de vin en déflagration^ 
sur les graisses* J'avois témoigné á un Baro-
métrier quelque envié d'apprendre á soufflec 
le verre, pour étre en état de construiré moi-
méme plusieur's instrumens de Phjsique donfi 
j'avois besoinj mais ce qui me rebute, lu i 
disois-je, c'est l a fatigue despoumonsqueron 
éprouve en soufflant. L e Barométrier me re-
pondit qu'au moyen de deux oeiipiles dé 
V e r r e , cliargés d'Esprit de vin , il m'épargne-
roit cette peine. II vint effectivement quelques 
]ours aprés, m'apporta Ies instrumens qu'il 
avoit imaginés , et se dísposa á en faire l'é-
preuve. Je lui représentai que son appareií 
Tom. I f I I f>art. I 
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ART I I . ne me paroissoit pas sans danger ; que si VEs* 
Rectificat pót; de vin venoit á prendre feu dansl'in-
de l'esprit íérieur des oelipiles, elles pouvoient éclater et 
de Vin. nous fa¡re im tres-mauyais partí. IlrépondiÉ 
á cela qii'il en avoit fait l'essai , et qu'il n'j 
avoit rien á craindre, et sans atíendre plus 
long-tempsjil se mita Fouvrage. Tout alia 
bien dans le commencement: Fair raréfié des 
oelipiles , et dirige sur la flamrae de la lampe 
produisoit un efiet merveilleux; maís au mo-
ment que nous nous y atfendions le moins , 
ce quej'avois prédit, arriva. Lefeupri t aux 
oelipiles, elles éclatérent. L'esprit de vinen-
flararné porta en entier sur le visage du Ba-
rométrier ; les graisses ne tardérent point á 
prendre feu; c'ttoit des cris et des hurle-
mens épouventables. L e pauvre patient prioit, 
juroit alíernativement en Francois et en Ita-
lien; il couroít' en desesperé, et sa tefe, 
scmblable á un cierge, bmíoit d'une flam-
me viv^ e et élevée. J e m'étois sauvé dans 
un coin de inon cabinet de Physique', pour 
éviter d^tre saisi par ce furieux , qui auroiÉ 
pu me communiqaer le feu qui le consumoit; 
j^obseiTois cependant tous ses mouveinens, 
pour táclierdesaisir l'instant qui piit rae met-
tre en état de le secourir. Heureusement je 
troavai sous jna main un manteau^ je m'eii 
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emparai; et voyant qu'ii me tournoit le dos 9 
je courus brusquement sur l u i , je luí enve-
ioppai la tete du raanteau, je le serrai for-
tement, et j'éteignis le feu. J'exaraiiiai le vi-
sage de l ' incéndié, i l etoit tout parsemé da 
sillous au bas desquels je vis distinctement les 
graisses fondues sous la forme de petites gout-
tes raélées d'un peu d'eau. II faut pourtanü 
convenir que cette fusión des graisses par PEs-
prit de vin enflammé , ne sauroit passer pour 
une dissolution proprement díte, parce qu© 
les parties constituantes de la graisse n'ont 
pointété altérées dans le faifc que je viens de-
ráconter , et qu'il n'y a que íes parties inté-
grantes quí aient souíFert quelque dérange-
ment. Tenons-nous-en done pour l'épreuva 
de l'Esprit de,^in, á celle que nous avons rap-
portée ci-dessus. 
A R T I G U E I I I . 
U u Sucre» 
I J E Sucre est d'une importance trop grande 
dans nos compositions, pour ne pas parler d® 
%A préparation et de ses propriétés. 
iBa N O U V E L L E C H Y M I E 
ART I I I ^ se ^re ^un TOSe3iU (a) assez semblabíe 
aiix nór i es ^ de i a hauteur de quatre cinq á 
Du sucre. £% pieds, et de deux poucesde circonférence. 
I I est divisé dans toute sa íongueur par plu-
sieurs noeucls 3 distans les uns des autres de 
quatre á cinqpouces. L a tige pousse de lon-
gues feDiíles vertes , étroites , ñigues , et gar-
nies sur tí-anche de petifces pointes fines , et 
rangées comraeles dente d'une scié. Ccs feuil-
les forment des touíFes du niilieu desquelles 
s'éieve la canne surmontée, á son extrémité 
supérieure, d'un panacbe qui renfermela se-
mence. 
Ce rosean vient presque sans culture dans 
les iles Antilí es , VJS naries et ailleurs, il 
n'est pas rnéme rare enEurope-, presquetous 
les Botanistes un peu curieux, en conservent 
dans leurs serres. 
Quand la canne á Sucre paro í tmure , on 
la'froisse sons un cjlindre, ón en "retire Ja 
moelle, etapres IVvoirbien lavée dans Pean 
(a) Arundo saccarifera, Gásp. Bauh. Hern. Arun-
do sacarina , Joan. Bauh. Arundo et calamus saccari-
nus, Tab. Melli-calamua , Cord. Ganna mellea, Cfe-
sal. Saccliar , Saccbarum , Zuccarum , Tabexir , Mel 
arundlnaceum , mel cannee , Lem-Drog. Tacomarie' 
Chomel, Hist, des Plantes, 
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5liao.de, pour en ei ikvér íoute l a substance J J ^ 
sucrce , on íilti'e cette eau , on l a met sur íe 
í e u , on la fait évaporer á gros bouillons, jus- ^  Sucre* 
qu'á ce quVlle commenee á s© gramiler. Alors 
on la verse toufe chande dans de grands 
moules de terre cuite , de forme pjramídale , 
et percés a u has d'un petit trou que Pon a soin 
de boucher. Aussi-tot que Pon voit que la ma-
tiére est íigée , on débouche le petit trou du 
niouíe pour faire écouler une matiére vis-
queuse qui n'est point snscepíibíe de congela-? 
tion. Quand cetfe matiére est toutrá-fait sé-
parée, ce qoi demande presque six semaines, 
on couvre la partiesupérieure des moules avec 
Une couclie d'argiie, d é l a j é e dans de l'eau en 
consisfcance de páte molle. Cette conche doit 
avoír trois doigfs d'épaisseur au raoins; l'liu-
mité contenue dans Pargilefiltre au travers du 
sucre , et acheve d'cnséparertontela matiére 
VÍsqueuse, Cette opératio^ finie ^ et le sucre 
éfant bien seo, on le retire des mmiles^en 
gros morceaux gris, tirantsur le roux : c'est 
ce qu'on nomme Moscouade, 
Aprés cette premiére préparation, le Sucre 
est encoré fortimpur; il faut done passer á 
uneseconde préparation pour le purifier davan-
tage. On prendía mosco nade, on la fait fbndre 
dans une cliaudiére moyen d'une lessive 
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A r t ' ^ ' a l c a l i n e dans laquelle on melé du sang de 
Du Sucre, bceuf bien déhyé avec tm peu d'eau , on en 
fait évaporer une partie sur un feu modéré; 
sitót qu'on s'appercoit que le syrop devient 
clair on le passe par un couloir , on remet ce 
svropsurlefeu, et l'on continué révaporation 
jusqu'á ce que le sucre soit á la plume. On 
reconnoit ce degré de cuisson, lorsquepassant 
J'écumoire par le syrop eí le secouant forte-
jnenten rair,leSucre s'endéraclieenforraede 
jplume. O n verse pour lorsle Sucre tout chaud 
dans les moules; quand il commence á se íi-
ger, on débouchele trou inférieur des moules, 
salorsla matiére visqueuse s'éconle. On couvre 
la partie supérieure des moules" avec de l'ar-
gile délayée dans de l'eau et en consistance d© 
fcouillie; cette argile etaut dessechée on la re-
tire , on en remet de nouvelle, et onréitére 
cette manipulation jusqu'á ce que l'eau sorta 
claire et sans étre visqueuse. L e Sucre étant 
bien desséché on le retire des moules, efc on le 
jiomme aprés cette préparation Cassonade. 
C'est pour l'ordinaire en cetfe état qu'il nous 
vient des íles. Quand il estparvenú en France, 
on lui donne encoré une préparation dans les 
rafíineries, en observant exactement les pré--
|)arations que nous venons de rapporter; íl 
porte pour lors le ñora de Sucre raffiné a de 
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Sucre r o j a l , etc. relativement au degré de pu- sucr@> 
rification oíi il a été porté. 
Pour derniére et plus parfaite purifícation, 
Ies particuliers fontfondrele Sucre en pain 
dansde l'eaü préparée avec du blanc d^oeut, de 
|a maniere suivante, et c'estcc que Pon ap-
pelle clarifícation. 
Versez sur une livre de Sucre eommun et 
cassé par morceaux, un deini-septier d'eau 
de fontaine, le Sucre ne tardera pas á se fon-
dre; mettez cefcíe díssolution sur le feu, en re-
muant avecPécumoire jusqo'áce que le Sucre 
soit parfaitement dissous. Aussi-tót qu'il Jet-
tera son premiar bouilloii, versez dans votre 
sjrop un blanc d^ oeuf bien battu dans un peu 
d^eau ; la glutinosifcé da blanc d'oenf envelop-
pera les impuretés qui auront pu rester dans 
le Sucre , ct le bonillon faisant surnager ees 
impuretés, vous les enleverez facilement avec 
une écnmoíre. E n augmentant Ja quantité de 
-sucre, i l f audra augmenter, en proportíon, les 
doses d'eau et de blanc cToeuf. (Í?) 
IJG Sucre est un sel essentiel, combiné 
(a) Voyez le procédé de la clarification du Sucre 
plus en détail, ainsi que ses dívers degrés de cuissofl, 
Tom. I I . A.rt, 6^^  
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Du Sucre, d'huiléj d'acide et de ierre. Ce sel est dissolu-
ble dans l'eau, nutritif, fermentescible , cris-
talisable , inflammable , et rempli de beau^ 
coup de matiere électrique; car pour peu 
ciu'on le frotte dans l'obscurité , il jete une 
iueur fres-considérab!e, 
Pourobtenir un Sucre bien crístalisé , vous 
«n prendrez la quantité qu^íl vous plaira, 
vous le ciarifierez au blanc d'oeuf, ensuite 
faites-le cuire en consistance de syrop nn peu 
épais; versez-Ie dans une terrine vernissée, 
portez-le dans un lieu frais; au bout de quinze 
fours, ou environ, vousobtiendrez descristaux: 
réguliers , d'une blancheur parfaite; c'est ce 
cju^on nomme Sucre candi. 
Jlíorsqu'on tient le Sucre en dissolution dans 
une egaíe quantité d'eau commune, il ne 
tarde pas ¿ s u b i r l a fermentation vineuse; sí 
vous le distilíez danscet état , vous en retirerez 
Un esprit ardent trés^fort; maispour peu que 
vous négiigiez de le distiller lorsque la fer-
mentation es tá son point, il s'altere et passe 
rapidement de la fermentation vineuse á la 
fermentation acétense. 
LeSucrea encoré une autre propriété tres-
singuliere et tres-remarquable. Onsaitqu'au-
cimeliuiJe n'est míscible avec Peau , on peut 
cependant unir ensemble ees deux substance* 
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de maniere qu'elies deviennent inseparables; 
caest ce que Fon opere facilernent, en versant ^RT' 
quelques gouttes d'huile aromatique quelcon- ^ u^cre* 
que sur du Sucre; en le faisant ensuite fon-
dre dans l'eau; rhuile la penéfrera intime-
ment .Onpeutpréparer déla sorte toutes sor^ 
tesd'eaux aromatiques, que Pon rendraspi-
ritueoses, si Pon veut, par une addition d e^s-
prit devin. L a raisondece pliénoménese pré-
sente toutnaturelIement.IjJlimle á cause de 
ses particules rameuses , ne sauroitpénétrer 
dans les parties globuleuses de Teau; mais 
comme le Sucre s'insínue tres-facilement 
dans cette eau, au moyen de son acide, et qu© 
s'étanfc précédemment attaché aux parties ra -
íneusesde l'liuile, il les separe et Jes désunit, ií 
arrive qu'aprés son unión avec les parties jhui-
leusesjil les introduit conjointement avec luí 
dans les parties les plus intimes de Teau ; de-lá 
vient sans doute la propriété qu'a le Sucre 
d'engraisser les animaux. Xes parties adipeit-
ses des alimens qui , par leur unión intime 
aveclespartiesaqueuses, constituent le chyle, 
só^tt y parle mojen du Sucre, plus prompte-
meíit dissoutes; elles s'unissentmieux aux par-
ties aqueuses , et sont transformées en une 
grande albondance de chjle; de-Iá ía quantité 
la (jualité louable du sang, et par consé^ 
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ART. T11-qtient le principe deFemboupoint de PanimaT* 
Du Sucre O11 a cru pendant long-tems que l'usage 
habituel du Sucre étoifc pernicieux, parce que, 
disoit-on, il écliauíFe , etqu'il est contraireau 
mélange salutaire des fluidcs animaux. L'ex-
périence joinfe á la théorie a dérruit ce préjii-
gé .Les plusgrands maítres ont démontré que 
le Sucre ne produit aucunealtérati on dans le 
sang 3 dans le lait, et dans aucune partie se-
rensé , quand ou le melé avec ees fluides , et 
que tout soneffet se réduit á stimuler Ies libres 
des intestins, et á faciliter i'évacuation des 
exci émens par les selles; et comrae il fayorise 
•pareillement i'union intime des parties huileu-
ses des alimens avec les parties aquenses, ií 
est plus que vraisemblable, comme nous l'a-
vons dit , qiril contribue beaucoup a la for-
matíon d'une plus grande quantité de chjle. 
L e Sucreestdonctrés-bon, (res-salubre, trés-
utiíe á la digestión , et trés-propre pour en-
graisser. 
L a canne á Sucre n'est pas la seule plante 
quifournisse du Sacie ; il n'est presque aucun 
desvégétaux, quinten contienne, les uns plus, 
lesautres inoins. Laracine de bette blanche 
en fburnif considérablement; les naveís , les 
carottes, les clioux en donnent , maís en 
moicdre quantité. Parmi les arbres, le bou-
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m et l'érablesont ceux dont on en retire le^RT> JJJ^ 
plus. Les sanvages du Ganada font une assez 
grande quantité de Sucre d'érable ponr étreDu Sucre, 
envoyé en France par tonneaux. II nons en 
viendrolt davanfage si ce sucre avoit un plus 
beloeil; il est d'un bran sale et fort gras; á 
cela pres, il a toutes les a «fres propriéíés du 
Sucre. Ce déíaut dans Je sucre d'érable est 
coramun á toas les Sucres que Pon retire des 
végetaux; il provient d?ime snbstance vis-
queuse , tellernentadhérente au Sucre / qu^il 
est trés-difficile de Ten séparer. M . Margraff 
en est cependant venu á boot en emplojan^ 
l'esprit de vin plus dissoívant; mais comme 
cetintermede est fort dispendieux , il faudroit 
en trouver un moins cher qui pútluiétre subs-
titué. Jusqn'á présent on n'a gneres employé 
que les lessives alcalines pour purifier le Su-
cre. L'esprit de vin n'a certaine raent point agí 
en cette qualité dans Ies expériences de M . 
Margraff. I I est bien plus vraisemblable que 
c'est par son acide qu'il a separé la substance 
visqueuse de la substance saccarine ; en par-
tant da méme principe , c'est-á-dire , en em-
plojant des acides temperes, n'y auroit-il pas 
moyen d'espérer un píein succés ? Je n^ose 
point Tassiirer, mais que risqueroit-on de le 
tenter ? 
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T i r é de 
différens 
métnoires, 
A R T I C L E I v 
D u Café, (¿z ) 
ous appelons de ce ñora le fruií d'ua 
rbre originaire de l'Arabie hciireuse. Gefc 
de^ S'ra ar^re 8 ^^ve í^ePu^s six jusqu'á douzepieds; 
listes etdy^a circoüférence du trono porte dix , quelque-
yoyageurs. foÍs quínze pone es. 
Quand il a atteint íonte sa hauteur , ií 
ressemble assez, pour la figure , á nosarbi es 
truitiers c?e Imit ou dix ans. L e bois en est 
fort tendré , et si pliant, que le bouf de sa 
plus longue brancbe peut facilenient éfre 
a r n e n t e jusquá terre sanssecasser; sonécorce 
esí blancháíre, rabofeuse; sa feuilleapproche 
uv. pea de celle du lauríer , mais pas tout-á-
fdit sí poinlue. L'arbre de Gafé esí íoujours 
verd , et ne se dépouille jamáis de loiites ses 
feuilles á ia fois; elles sont rangées des deux 
(«) Bon ve) Ban arbor , Joan Bauh. ou plutót 
Buun. C e^st ainsi que les Arabes notnmení l'arbre e t 
le fruit qu'il nous plait de nommer Café. Coffée ofíi-
cinarum: Evónimo (Fusain.) Similis ai bor iEgyptiaca, 
fruclu Baccis , lauri similis , C. B . Cofíee , frutex ex 
cujus frucíu íit potus. Rayi hist. Buna exquá Alexan-r 
¿riña polio fit. Clus, Cahue , Caona B une líos. 
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cótés des rainaux á une mediocre distan ce , e t ^ ^ ^ ' 
presque á ropposite Tune cíe Faufre. Pendant 
toute í 'année ,et dans Je méme temps^ on voít 
sur le méme arbre, feuilies, feurs tí ñuits 
en différeos degrés de maturitt'; fes fleurs sont 
blanches, et ressemblent beaucoup á celles du 
jasmin; Podeur en est trés-agréable ,quoique 
la saveur en soít amere; elíes sont placees 
éntrela qneue des feuilies etlatige ; chaqué 
íleur produit un fruit trés-verd d'abord, ra ais 
qui devient rouge en múrissan^ et ressemble 
á une grosse cerise : ií est fort bon á manger 
alors, nourrit et rafraícliit beaucoup. Sous la 
chair de cette cerise on trouve, au lieu de 
jioyau , la féve que nous appelons Gafé , 
enveloppée d'unepeliicule fort fine; ceíte féve 
est alors exrémement tendré , et sa saveur 
est assezdésagréable; mais á mesure que cette 
espece de cerise múrit , la féve qu^lle ren-
ferme se durcit insensiblement. Eufin , le 80-^  
leil ajant tout-árfait desséché ce fruit rouge, 
la pulpe que l^on mangeoit auparavant de-
vient une baie de couleur fort b r u ñ e ; ca 
ü'est plus qu'une écorce qui enveloppe le 
café. L a féve est pour lors solide , et d'un, 
Verd clair ; elle naga dans une jprte de l i -
queur épaisse, noirátre et tres-amere. L a baie 
attaohée á T^rbíe par Uíie G[ueue coarte, ésí 
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^ ^ ^ un peu plus grosse que la baie du lauríer: 
DuCafé. Gliaque bate contient une seule féve qui se 
divise ordiiiairemenfc en deux moitiés , con-
X&zes d'un cófcé, platas de Taufre, avec 
une rainure ou sillón dans toute sa longueur. 
L a récolte du Café pourroít se faire en 
tout tems , mais les Arabes choisissent assez 
volontiers le mois de Mai. Quand íls veu-
lent faire leur cueillette, ils étendent de 
grandes piéces de toile sous les arbres; en íes 
secouant, le Café múr se détache et tombe. 
O n le met dans des sacs pour le transporte!.' 
aillenrs; on le répand en monceaux sur des 
n a í t e s , afín qu'ii séclie au soleil pendant 
quelquc íemps. Etant bien sec , on passe sur 
les baies des roulons de pierre qui les ecra-
sent; 011 vanne ensuite le tout, et le Café 
estponr lors dansl'état 011 nous lerecevons. 
Depuis .quele Café a été transpíanté dans 
nos Colonies, il est devenu fort coramun , 
mais il s'en faut bien qu'il soit íout d'iine 
cgale qualité , conséquemmeht il supposedu. 
cliojx. (ÍZ) L e naeilleur est íoujours celuiqui 
croit dans le Rojaume d'Yemen, sur-tout; 
aux environs de Senam, de Galbiui etdeBe-
( a ) Vqyez ce que nous avons dit, pag. j5 et 16. 
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í e l -Fagi , trois villcs des niontagnes situées ART. I V , 
daos PArabie lieureuse. Celui d^Ondet, pe- Du Café, 
tit cantón ^ est le píos r en ominé parmí les 
Orieníaux; on lui donne en Franee le nom 
de Moka, non pas qiul y croisse, car il n'en 
víent point aux environs de cetfe vi lie, ou . 
bien s'il y en vient, ií est aussi mauvais que 
celui des íles de l'Amérique ; inais on a 
donné le nom de Moka au Gafé de Betel-
Fagi , d'Oudet, etc. parce qu^en 1709 une 
compagnie de Francois , sous la conduite 
du Gapitaine Merveille, a commeneé á faire 
le Commerce du Gafé dans la viliecleMoka, 
oü résident les Comtiers des Indes pour le . 
trafic de cette marchandise. g ^ 
L'usage du Café est plus propre á flatter 
les sens qu'á servir de remede, c'esí: peut-étre 
pour cetté raison qu'il est si généralement ré-
pandu (¿z); je ne voudrois cependant pas; 
nier qu^il n^eút quelques vertus; car, á en 
juger par Fexpérience , il rend la mémoire 
plus súre et l'imagination plus vive; il for-
tifie le cerveau , i l dissipe les vapeurs, et 
calme les maux de tete; il erapéche un peu 
(a) Le re fus du Café aux femmes est une cause de 
séjparation paríi^i e^s ^Cuics. 
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A TV ou dimimie l^ivresse; mais toutes ees pro-
í)u Café, priéíés n'ont lien qirautant qu on le prend 
avec modération. Quand on en abuse, on 
ne tarde pas á s'en ressentir; le sangs'échauffe, 
les nerfs sont agiíés , le sommeil disparoít. 
JLes personnes jeunes, vives, maigres se res-
sentent plutot de ees effets incommodes c|ue 
les personnes plus ágées et píos grasses; cel-
les-ci doivent le prendre sans lait et avec pea 
de sucre ; les autres, au contraire, ne doivent 
s'en permettie I'usage que rarement, et avec 
beaucoup de sucre efe de lait. 
. Pour faire du Café en liqueur, choisíssez 
^. . trois livres de Gafé Moka du meiüeur qu'il 
üu Caíé"1 so^ p088^'6 ^e trouver ; et córame Ies mar-
chands sont su jets á le raélanger avec d'autre 
Café rnoins bon, on se donnera la peine de 
letrier grain á grain. Nous avons dit qae le 
bonCafé Moka étoit aisé á reconnoítre; son 
grain est petit, assez rond , et d'une cou-
leur jaimátre tirant sur le verd. Les autres 
cafés communément ont la féve plus grosse ; 
elle est toujours bleue ou grise. Faites tor-
rifíer ees trois livres de Café dans une poele 
de fcr. I I ne faut pas qu'il le soit trop ; ii 
sera á son point quand il aura contráete une 
couleurde marón fortclair^donnez-vons sur-
tout bien de garde qu'il nc soit noir ou m é -
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¡ne d^uabrun foncé ; vous le moudrez ensuite ART I V . 
comme si vous aviez dessein de íe prendre á ^ „ r, 
i'eau. Mettez en infusión ees trois hvres de 
Café en poudre dans neuf pintes d'eau-de-
vie; ou si vous voulez avoir une liquenr plus 
fine , et qui ne se ressente pas des défauts-
de Peau - de - vie , córame BOUS Tavons ob-
servé aiileurs ( pag. 4 4 . ) , preñez cinq pintes 
d'esprit de vin parfaitement rectifíé, ajoutez 
á cette quantité quatre pintes d'eau com-
mune , et niel tez votre Gafé en poudre in -
fuser dans ce raéíange. On pratiquera ce que 
nous venons de diré ici de l'esprit de v i n , 
pour toutes les infusions dont nous parlerons 
par la suite. 
.Ayant laissé macérer votre Gafé pendan^ 
huít jours, vous verserez Pinfusion dans la 
cucurbite } vous y adapterez le réfrigérant; 
vous placerez l'aiambic au bain-marie , et 
vous distillerez au filet assez fort Ajant re-
tiré síx pintes de liqueur, vous les reverse-
rez dans la cucurbite par le canal de coho-
bation, apres quoi vous distillerez au trés-
petit íilet; ajanfc retiré cinq pintes de liqueur 
spiritueuse, et bien impregné d'lniile aroma-
tique de Gafé, vous arréterez la disíiliation, 
Vous procéderez ensuite á la syropation5 
comrtie i l a été dit dans les principes géné-
XÍW2. / , 11* Parí, K. 
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raux , c 'est -á-dire , que vons ferez fondre 
cinq livres de sucre dans cinq pintes d'eau de 
fcm|;aine ou de riviére, vousmélerezles espriís 
avec ce sjrop , apres quoi vous filti erez avec 
d'autanf moins de peine que le niélange ne 
sera point laiteux. 
yertus de liqueur spiritueuse de Café n'a point 
cette lí-Jes mémes propriétós que lateinture de Gafé, 
quQui. m Ais aussi n'occasionne-t-elle pas les mémes 
effets dangereux : elle n'erapéche point de 
dormir , elle n'échauífe le sang que médio-
crement, elle est apérifive, elle réveille les 
esprits , elle incise les alimens cruds et de 
difiicile digestión; enfín elle exciíe la sen-
sation du Gafé pius agi éablement et plus 
puissaminent que lorsqi^on le prend en sim-
ple infusión ou en teintureáTeau. 
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A U T I G L E V. 
Da Thé. {a) 
ON netrouve cet arbrísseau que dans queí-
ques Provinces de la Chine} du Japón et de 
la Tartane , et encoré Ies feuiiles n'en sont-
elles pas d/une égak bonté. L a di.fférence en. 
est si grande, dit un Géograplie (Atlas Siní-
cus ) , qu^ily a tel tlié qui ne v a u t á la Chine 
quima obole la l ivre , tandis qu'il y en a 
d'autre qni se vend j asqu'ádeux píeces d'oc 
et plus. Celui cpie les Ghinois estiment da-
vantage, croítdans la Province de Kiangnan t 
aux environs de la yille de Hoci-Cheu. G'esfc 
un arbrisseau dont la tige se partage en plu-
sieurs branches; sa feuille ressemble assez a 
celle du Sumack; ses fleurs commencent á 
paroítre vers la íin de M a i ; elles sont de 
couleur blanche tirant un peu sur le jaune, 
et d'une odeur íort agréable. A cette fleuc 
(a) Thea offic. Cha si ve Cia sinensium, Kircher 
China illus .• Tsia Japonensibus, Breyn.Cent. I , cap. 
|*-> ídem Hay i . hist. Chaa , C. B. 147, Chaaherta 
Japonis, Joan. Bauh. 
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ART. V . succede une baie composée de trois capsules. 
' verte au commencement, et presque noire 
quand elle entre en matnriíé. 
Les Cliinois préparent les feuilles de Thé 
avec des soins extremes; ce sont ees feuilles 
qui leur servent comme á nous, pour faire 
cette boisson célebre que nous appelons Thé. 
IJs les cueillent lorsqu'elles sont encoré ten-
dres ; ¿Tabord il les présentent au feü dans 
un instrument qui ne sert qu'á cetusage; les 
feuilles ayant acquis un légerdegré desiccité, 
il les rouíent chacune séparément sur elle-
m é m e , ils les présentent encoré au feu, et 
les roulent de nouveau jusqu'á ce qu'elles 
soient parfaíternent seches; étant préparées 
de la sorte, i l les conservent dans des boites 
d'étain. 
Les Orientaux font ua grand usage du 
T h é , et cet usage s'est répandu jusqu'en 
Europe , rnais plus particulierement en Hol-
lande, en Angleterre , et dans les pays Sep-
tentrionaux, oü l'on boit cette teinture pen-
dant tout le jour et une bonne partie de la 
nuit sans disconíinuer: la maniere de la pré-
parerest trop connuepour qu'il soit nécessaire 
de nous y arréter. 
Plusieurs Auteurs exaltent les rares qua-
iité du T h é ; l'expérience nous apprend qu'il 
Vertus. 
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détruit Ies mauvais levains des premieres ART.V. 
voies , qu'il dissout les raatieres visqueuses Bu Thé* 
rassemblées dans Testomac, et capables d'al* 
térer les bonnes qualites du chyle , et par 
conséquent de former des obstmctions dans 
les glandes du mesantére. L e T h é est encoré 
céphaliqne ; i l appaise la migraíne , i l dissipe 
Tassoupissement, les vapeurs, Pétourdisse-
ment, i l rend l'esprit libre; pris le matin 
avecdu lait, il purge doucement; il est forfc 
bon aux asthmatiques , aux ptliisiques, aux 
pulmoniques; mais ce qui est beaucoup plus 
certain , c'est qu'ilest fort apéritif. 
Preiiez quatre onces de bon T h é imperial, j . 
c'est le meilíeur ; á son défaut preñez le Théqueur. 
verd , jetez cette dose dans une chopine 
d^eau bouillante ; apres un bouillon , retirez 
la cafetiére du feu , fermez - la exactement, 
donnez le tems au Thé de se dévclopper. 
Cette premiére infusión n^étantplus quet iéde , 
vous aurez une forte teinture : versez-la avec 
les feuilles de Thé dans neuf pintes d'eau-
de-vie ou d'esprit de vin t emperé , comme 
nous l'avons dit , avec de Peau commime, 
bouchez bien la cruche, et laissez le tout en 
macération pendant huít jours. Sí au bout 
de ce temps Teau-de-vie n'a pas contracté une 
odeur de Thé agréable et tirant un peu sur 
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ABT. V . l'odeur de violefte, ce sera une marque que 
Du The. voti'eThe n'est pas d'tine excellenre qualité. 
JEn ce cas , preñez encoré deux opees de Thé ; 
jetez-ies dans mi demi-septíer d'eau bouil-
lante ; tirez-en la teinture, comme la pre-
miere fois , et ajoutez-la á votre infusión 
que vous continuerez pendan! h u i t autres 
|ours , il sera pour íors temsde disliller. 
Vous commencerez ce (te opération efc vous 
la íinirez au bain-marie , en observant de 
pousser jusqu^au fort íilet pendant íes quatre 
premieres pintes qui sortironí; vous les co-
lioberez ? et aprés avoir diminné le degré 
de feo, vous, continuerez la distillation au 
petit íilet jusqu^á Poccurrence de cinq pinfes, 
vous cesserez alors. Faites ensuite votre syrop 
áfroid ^en faisant fondre cinq livres de sucre 
dans cinq pintes d'eau; mettez-j vos cinq 
.piníps. d'esprit de T h é , et fíltrez selon l'Art. 
Verfus de ¿ a liqueur de Thé préparée comme nous 
cettelicr. , • t ', 1 • , , , 
' ven cus de le aire est douce, fort agreabíe; 
elle ressemble assez á Feau-de-vie d'Andaye, 
elle en a raéme le.s propríctés , é tant , ainsi 
qu'elle, souveraine pour aider á la digestión. 
Comrae elle est fort diurótique, elle dégage 
Ies rcins et appaise les douleurs népbréti-
ques. 
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A R T I C L E V L 
De la Cannelle. ( a ) 
ÍES anciens ont connu cet arómate sous 
le 11 om de Cin amomum , qui veiit diré bois 
¿irornatique de la Chine, apparemment parce 
que les Chinois en ont fait le commerce les 
preniiers. lis alloitnt en faíre la traite dans 
File de Ceylan , et ilstransportoient ensuiíe 
cette marcliandise á Orams , oü les Négocians 
d'Aíep s'en étant íburnis, ils la répandoíent 
par ia Gréce dans toates les Provinces de 
Pan cien continent. Depuís la découverte des 
Indas par les Porfcogais, la cannelle n'est plus 
si rare , ni si diere; :eile le seroit beaucoup 
moins encoré , si les Hollandois % lalonx de 
(a) Ginamomum sive Ganella zeylanica , C. B . 
408. Ganella sive Cinamamum vulgare , I . B. Laurus 
zeylanicus baccis caly.cujatís, Herm. Rayi. hist. I56I. 
Cassia cinamomea horti Lugd. Bat. JVrbor canellifera 
zejlanica cortice acérrimo seu praestanlíssimo qui c i -
nara : off: Breyn. 2 Prod. Canella quee cucurdo, Pis. 
Mont. Arom i65. Kurandis zeylanensibus, itaChpf 
snel, Plantes céphaliques» 
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a ' iTT cette branche de commerce dont ils sonf an-
V A . -
De ¡a Can- j o u r i ^ m poKsesseurs uniques , n'avoient cu 
xielJe. ]a précaution d'extirper presque par-íout Far-
brisseau qni ]a produit. l ís n'en ont réservé 
la culture que dans i'iic de Ceylan , dans 
laqueíle seule vient aiijourd^liLii rexcelleute 
Cannelle. G'est la seconde écurce d'un arbre 
grand á peu prés comnie l'olivíer; i l porte 
ses branches droiíes et en graad nombre'; 
ses feuilies sont tres-vertes , mcdiocrernent 
iarges, maís lougues et assez serablabíes á 
calles du laurier royaJ. L a fleuren est blan-
dí e et d'iine odeur assez agréabíe. L e fmit 
lessemble fort á l'olive par sá figure et par 
son noyau ; quand íl rembrunit i l annonce 
qu'ií est tems de lever í'éeorce de la Cannelle. 
C e IVuit est rempli d'Line liqueur visqueuse , 
amere , piquante , et qui sentun peu le lau-
rier, .La tige porte deux écorces; la premiére 
n'est d'aueun usage , la seconde seule est 
préciense , c'est ce que nous appelons propre-
ment Cannelle; elle est originairement grise 
et peu odorante; elle ne devient rougeátre 
aromatiane , ef teile qae. nous ía recevpns , 
qu'apres avoir été séchée aa soleii ,* c'est par 
la cbaíeur de cet astre qu'elle contráete ¡a 
couleur etTodeur quila distinguent, probablt-
ment il s'y fait alors une íermeatation qui 
exalte l'lmile essentieíle. 
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L a cannelle n'est pas le seul produit de¿-llIT,_7r-
, . r . 1 . . DelaCan-
cet arbnsseau, toutes ees parties oal leur uti- nelle. 
lité. On tire dans les Indes, de sa racine, 
une huile jaune, d'ude odeur suave , mais quí 
s'évapore aisément á cause de son extreme 
volatilité ; on en tire aussi une espéce de 
camphc trés-blanc^ et; p-us estimé que le 
carnphre ordinaire. L'huile qu'on. exprime des 
feuiües , sent le clou de giroflé, et sonfruit 
fournit une espéce de suif dont on prépare 
des chandellcs odoriférantes, fort estimécs des 
Orientaux qui ont le mojen de s'en procurer. 
(a) I I y a une autre espéce de Canneí le , Cassía It-
de beaucoup inférieure á ceile dont nous ve- Snea' 
nons de parler , connue des Botanistes , sous 
le nom de Cassía lignea. Cet arbrisseau croit 
dans plusieurs endroits, á la Chine , dans les 
Provinces de Canten, Qnan-sy, au Tonquin, 
dans les íles Phiííppines, dans le royanme de 
Malabar et ailleurs. Les Droguistes l'appel-
lent Canneíle matte ; et ceux qui sont de 
mauvaise foi la font aisément passer pour de 
(«) Canalla Malabarica et Javanensis, G. B. 409. 
Cassia lignea fusca aroraalici et glutinosi saporis, I . B . 
Arbor canellifera Malabarica cortice ignobiliore» cujus 
foüum malabatiun, off. Brey, Prod. 2, Carva horti 
Malabarici , tom. 1. 107. 
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AAT.' I V a^ vraíe Cannelle , á qui elle ressemble beau-
De la Can- coup ; !a difieren ce en est pourtant assez sen-
e' sible. L a cannelle de Ceyian est longue , 
minee, cassanfe, ronlée sur elle-méme en 
bátons rongeáíres, d'une saveur piquante, 
mais agréabie etaroraatique. L e Cassia lignea 
l'esf beancoup moins ; son écorce est épaisse, 
et qiiand on la mác i i e , e!íe devient muci-
laghicusc ; ce qui n'arrive pas a la bonne 
Cannelle. 
íVertus. IJPS propríétes de la Cannelle Pont rendue 
d'un usrge presqu'universel ; elle éelianíFe 
et elle desseclie considérableincnt; elle for-
li(ie i'estomac , le coeur et lecerveati; elle ra-
nime le mouvement du sang et des esprits 
animaux; elle détaclie les giaires , enfín elle 
est trés-liystérJque. 
Ct'namom. Pütir faire aveo la Cannelle ime excellente 
liqueur. liquenr , el tres-agréable á boire, preñez une 
livre d'écorce iongne, fine, cassante, docce 
et un peu piquante au goút , suave et aro-
maíique á l'odorat; concassez bien cette Can-
nelle ^ et rnettez-Ja infuser pendant quinze 
joiirs dans neuf pintes d'eau-de-vie , 011 dans 
cinq pintes d^espritde vin tres-rectiíié et tem-
peré par cinq pintes d^eau ; distillez l'infu-
sion au bain-uiar.ie. Comme ¿'bulle de Can-
nelle est tr^s-pesante ,conséqiieiiiment qu^elle 
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monte difficilement , VOLIS distillerez au fov^^j YJ9 
íi let: on ne risque rien de pousser d^abord le De laCaa» 
feu un peu vivement. i \prés avoir retiré six Í16^6* 
>íníes de liqueur, il faudra les reverser dans 
Falambic par le canal de cohobatiou. Gon-
tinuez pour lors la distilíaíion au íiíet sim-
ple ; et si voos trouvez que votre esprit ne 
soit pas assez imprégné d^huiíe aromatique, 
vous cohoberez pour ia troisieme fois ; fai-
tes aítention cepenclant qu'il ne faut pas trop 
pousser le feu, parce que l'iiuile de Cannelle • 
est tres-susceptible d'empj^eume; ii ne fauf; 
pas non plus que votre esprit soit trop chargé 
d'huile aromatique; l'excés donneroit á votre 
liqueur une saveur piquanfe et désagréable. 
Ayant retiré cinq pintes d^esprit par la dis-
ti l latíon, retirez le maíras ve-. contínuez le 
feu tres-vivement, vous obtiendrez une eau 
bíanchátre , tres-odorante et tres - chargée 
d'huiíe essentielle, que vous réserverez pour 
d'autres usages. 
A j a n t preparé votre sjrop selon la regle 
prescrite , vous le mélerez avec votre esprit 
de Cannelle, aprés quoi vous fütrerez. 
Cette liqueur a íoutes les vertus de la C a n - yertus ¿u 
nelle : elle fortifie en échauíFant modérément cinamom. 
I i 
les viscéres ; elle arréte la lienterie ; elle dis- 1(lueur* 
sipe laraélancolie ; elle est cqrdiafe, stoma-
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ART. V I . 
De la Can-chique, niais sur-tout elle est merveilleuse 
afilie. pDUr accélérer les accoucheniens. 
Xes Distiilateurs qualifient du nom d'huile 
toutes les liqueurs rendues épaisses et en 
consistance d'huile par un sjrop fort chargé 
de sucre; quelque impropre que soit cette dé-
jiomination , nous l'adopterons pour nous con-
formar á l^usage. 
_ ., _ Jj'huile de cythere est une liqueur com-
Cythére. posee , qui a pour base le cinamomum dont 
nous venons de parler : en voici la prépa-
ration. 
Faites un sírop avec sept livres de sucre et 
quatre pintes d'eau; versez dans ce syrop 
cinq pintes d'esprit de Gannelle , comme si 
vous voníiez faire du Cinamomum simple ; 
ajoutez á ce premier mélange une pinfe de 
scubac , dont nous donnerons la rece tte ci-
aprés; plus, dix gouttes d'huile essentielle de 
cédra , autant d'huile essentielle de citrón , 
quafre gouttes d'huile essentielle de giroflé , 
deux gouttes d'huile essentielle de berga-
motte (a) ; remuez bien le mélange , ajoutez-
(«) On peut extraire soi-méme les huiles essen-
tíetles« mais comme elles reviermént alorsá un prix 
plus haut que si on les acheloit, on peut s'épargner 
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ydublanc d'oeuf, parce que lé mélange de- _ 
viendra laiteux; plaeez-le au bain-marie pen- p^iTa'(JnI 
dant douze heures, mais á une chaleur tres- nelle, 
tempérée, ensuite vou» fíitrerez. 
Les propriétés de Phuile de Cjthere sont Yertus ¿0 
supérieures á celle du cinamomuni liqueur; cette 
comme elle agít plus v ívement} Fexces en est ^u e^,{ 
aussi nuisible á la santé; mais prise avec dis-
crét ion , elle produit de trés-bpns effets. 
cette peine, d'autant plus qu'on les trouve aísément 
chez lous les parfumeurs; il faut seulement prendro 
garde de ne pas les acheter trop vieilles ou falsifíées. 
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A R T I C L E V I 1. 
D u Citrón ( a ) et de la Citronnelle, 
J ) E P u i s qu'on a adopté Piisage des serres 
et des orangeries, le Citronnier est devenu si 
comnmn qu'il meparoít inutiled'endonner ici 
la descríption. 
iVerlus. Citrón a toutá lafois une double vertu. 
L a pulpe contient un acide tres-rafraicbissanf, 
et i'écorce extérieure , que Ton norame com-
mnnérneiit zeste , échaufíe médiocrement. 
Comme ce zeste contierit beaucoup d'huile 
essentielíe aromatique ^ et que la pulpe en 
contient pea ou point du tout^celle-cinous de-
vient inutüe , au lieu quei'autre est íres-pré-
cieuse par le parfimi exquis qu'exhale son 
huiie. Cette Luile est souveraine dans tousles 
cas oü il estnécessairede provoquer lessueurs, 
oü de pousser au-deiiors par la transpira!ion 
(¿z) Malus medica , C . B . 434. Citreum vdgare , 
Instit. 6ai. Malum Citreum vulgare, Ter. Hesp. 6r. 
Medica malus sivé Cidromela , adv. Lob. I c . 143. 
Codrus Théoph.Diosc.ItáGhomel, Hist. des Plant. 
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insensible les sérosités malignes; on la recom- A R T . V I L 
mande aussi córame un antidote trts-efficace JJU QT 
contre le venií). Outre ees vertus mécíicales,, ©tdelaCií, 
elle a de plus t o u t ce qu'il faut pour entrerdans 
. r.,. i , r \ • Citronnel. 
la composition cl'une í icpeur íres-gracieuse. liqueur. 
PourceteíFet clioisissez trentecitrons frais, 
dontrécorce soit épaisse , et qui n'aienf; pas 
été beaucoup maníes , parce que rimileessen-
tielle de Citrón cfan. tres-volatiie, pour peu 
que le fruit soit flétri cu passé , il ne reste 
plus que les particules les plus grossicres; 
vous enleverez récorce de vos Citrons par 
lames fines et déliées , n'y laissant de blanc 
que le raoins qu'il sera possible; vous les me£-
trez en infusión dans neuf pintes d'eau-de-vie 
cu dans une quantité égale d'esprit de vin pre-
paré ; vous ajouterez Pécorce de quatre oran-
ges, tres-peu de coriandre cnncassée et quatre 
clous de giroflé. Ceíte addition n'est cepen-
dant pasnécessaire , á moins que l'on ait des-
sein de faire entrer la citronnelíe dans la com-
position de Pliuile de Júpiter. 
Vous ferez durer la macéraíion pendant un 
mois , apres quoí vous disíillerez au íilet tres-
délié , et vous ne eolioberez point, parce que 
des la premiére distilla f ion votre esprit sera 
suffisamment impregnéd'huile cssentiellearo-
matique; ees subsfances étant toutes deux 
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d'une pesanteur spécifique á-peu-prés égale , 
elles doivent s3élever en semble et se méler 
intimement Pune á l'autre. Ajant retiré envi-
ron cinq pintes par la disiillation , vous les 
mélerez á uñé égale quantité desyrop^la 
composition vous donnera un mélange lai-
teux; pour le clariíier faites iisage du blanc 
d'oeuf, comme nous Pavons expliqué dans les 
principes généraux (pag. 85) , ensuiíe filtrez. 
^cítroif" I>a cifronnelle liquenr tient des propriétés 
de Pliuiie de Citrón et de Pesprit de vin non 
rectifié ; par conséquent elle est bonnecontre 
lesinfluenees vénéneuses; elle réjouít les par-
ties nobles , elle incise les plilegra.es , et elle 
aide á laíranspiraíion. 
A K T I G L E V I I I . 
D u Cédra. 
I J E Cédra est une espece ou plutót une va-
ríete de citrón , plus gros } plus odorant, plus 
aromatique que le ciíron ordinaire; il en a 
toutes les propriétés, mais dans un degré 
bien supérieur, conséquenunentil peuf servir 
á faire une liqueurbien au-dessusdela citron-
nelle. Elle se prepare; se disíiile et se compose 
de 
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de laméme maniere, a l a reserve que le Cédra AUT* 
¿tantplus groset plusaromatique,iíenfaut em- v •L-1-^ 
ployer unemoindrequantité. Pour neufpintes Du Cédra* 
' d'eau-de-vie (a) douzebeaux Cedras suffiront; 
s'íls sont petits, on en augmentera le nombre 
lusqu'ádix-huit; onn'ajouterajnicoriandre, ni 
giroflé , ni orange» Lorsqu'on teíntla liqueur 
de Cédra en rouge , elle porte le nom de par-
faitamour. 
L'lmile de Júpiter est un composé des 1¡- jtuílede 
queurs précédeníes , préparées exprés avec la Japiter» 
camielle, l'orange, et le giroflé et la coriandre* 
Preñez trois pintes d'esprít impregné d'lmile 
essentielle de citrón , méme dose d'esprit de 
Cédra, mélez ees esprits dans un graud vais-
sean; ajoutez au mélange égale quantité de 
syrop préparé comme nous l'avons dit á Par-
tícle de l'liuile de C j t h é r e , c'est-á-dire, forfc 
cliargé de sucre; plus, deux bouteillesdescu* 
bac; remuez bien le í o u t , le mélange devien-» 
dra trouble. Pour le clarifíer, preñez deux 
blancs d'oeuf, batf ez-íes bien dans une bou-
teilíe avec une cliopíne de votreliqueur; ver-* 
sez le toutsur la to ta l i t éde votre composition, 
(a), Servez-vous plutót d'esprit de vía trés-rectiílé et 
temperé par une pareillequantité d'eau, á-peu-prés, 
Tom. I , H * F a r L U 
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remuez-Ia biejif placez votre vaisseau bien 
bouclié au bajn-marie pendant doaze heures , 
et á une clialeur trés-modérée; apres quoi 
filtrez. 
yertus. Cette huíle de Júpiter estime espéced'éli-
xir trés-cordiai, trés-agvéable et trés-efíicace 
dans toutes les indisposítions de Pestomac ; i l 
fortifie les parties nobles, il aide á la diges-
tión , il augmente la chaieur naturelle, etc. 
A R T I G L E I X . 
De la Fleur d'Orange. ( a ) 
I J A raison qui nous a empéché de donnerla 
description du citronníer , nous dispense de 
donner celle de l'Oranger. Jjes fruits de ce 
derníer différent relativeraent á Fespece qui 
Ies produit. Je parle ici de la pulpe , car pour 
Orange f («) Premiére espéde. Malus Arantia major, C. B. 
garade. 4(í"• A-rantia nialus, 1. i3. lom. 1, page 97. Aurantium 
acri medullá vulgare , Ferr. Ilesp. 377. 
Orange •Seconde espéce. Aurantium dulsi medullá vulgare , 
áouce. Ferr. Hesp; 377. Malus Arauíía , Dod. 792, Arangius 
sive Citruis arbor cord. Nota, II y a plusieurs autres 
espéces dojat toutes les fieurs soiit égalemenl bounes. 
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pecoree extérieure toutes les espéces ont assez RT' 
de reásemblaiice entr'elles. Cette écorcen,é--n.i "^j»^ 
JD leur ct U-
tant point recommandable par un parfumrange. 
aussi di.stingué que les écorces de cédra et de 
citrón, on Temploie rarement seule, on seO"'3"?6-
contente de la faire enfrer dans quelques com-liCiueuF* 
positioQS paríiculiéres oü elle faitfort bien. 
G'est done des seules fleurs d'Orange donÉ 
nous prétendons parlerici ; Pexcellente odeur 
qu'elles répándent , et les vertus medicales 
qu'onleur attribue, leur donnentune justepré- ' 
férence sur tüutes les fleurs connues. Je pré-
viens d'avance nos Artistes sur Texactifudó 
qu'il faut apporter dans l'opération qui va 
nousoecuper; la delicafessedu sujetnepermeí; 
pas la rrioindre négligence. 
Preñez trois livres de fleurs d'Orange, ayezs-
soin de les faire cueillir par un tems serein, et 
immédiafement aprés leleverdu soleií; c'est-
á-dire 9 aprés que riiumidité en aura été des-
séchée; elles sont plus odorantes alors; mon-
dez-les en séparant les étarnines et les pistils; 
metfez en infusión les pítales seulement dans 
neuf pintes de bonne eau-de-vie, cu égale 
quantité d^esprit de vin preparé ( ce qui vaufc 
mieux) , faites durer rinfusion pendant un 
mois; distillez ensuite au bain-marie. Ayant 
retiré six pintes , versez ce premier preduífc 
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ART. I X . dans la cucurbite pour cohober , continues; 
p^^f^^l^opérat ion. Quand vons aurez extrait envi-
range. ron cinq pintes ,_et que vous appercevrezquel-
que blancheur, dans b récipient, il sera tems 
Orange. de finif la distillaíion. Commencez pour lors 
liqueur. yotre coiuposiíion. Pour cet eíFef, faites votre 
syrop avec six livres de sucre ef: quatre pintes 
d'eau de fleur d'Orange double, mais non 
spiritueuse, c'est-á-direj, sans esprit ardent, 
dont nous donnerons la recette á Farticle 
des odeurs ; mélez vos espriís á ce sjrop j 
si le mélaiige vous paroít. trop spiritueux , 
ajoutez une do$e cpuveuable d'eau commune; 
quand votre liqueur sera au ton que vous dé-
sirez , vous la fiitrerez , et vous am ez une des 
plus gracieuses liqueurs qu'il soit possiblc de 
bnire^ et méme des plus salutaircs. L a Fleur 
d'Orange ^ dit un Botaniste célebre j, réjonit 
le cceur et restumac ; elle ranime le sang et 
les espríts, elle tue les vers, elle aíde á la di-
gestión, elle calme les vapeurs ; ainsi elle 
est lijsíérique , céphalique, vernüfiige. 
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A R T I C L E X . 
DL¿ Cas sis, ( a ) 
CET arbrisseau méprisé pendant long-tems, 
ou du moins regardé avec beaucoup d'indif-
férence , est devenu tout-á-coup fort célebre 
en France. G'est uneespéce degroseiller dont 
le fruit en grappe devient noir en múrís-
sant. II est un peu plus gros que le fruit du 
groseiller ordínaire ; sa feuüle ne difiere de 
celui-ci que par son odeur forte , qui se 
trouve la me me daus le boís. córame dans 
le fruit; il vient facilement de Bouture, et 
grandit en trés-peu de tems. II se platt beau-
coup á rombre ^  et sa culture exige peu de 
soins. • , i . • • . , . • 
On a tant próné les vertus de cet arbris-
seau , que si le quart de ce qu'on en a dit 
étuit vrai , noiís B'aurions plus quefaire , ni 
(«) TN'ayant poiat trouvé dans Ies Botanisfes que 
) avois sous ma main la dénominatioti de cette plante , 
)e l'ai nommée moíméme,Grossula.ría racemosafructu 
nigro,fronde, flore,fructu odorantibus. J'ai eníui trouvé 
quelqu ua qui la nomme , Grossularía fructu nígra ing? 
jore. C. B. P. 
l66 N O XÍT ELLE CH YMIE 
APT X ^'Apothícaires ni de Médecins. II s'en fant dé 
Du Cassis.beaucoup quéjele croieaussispécifíque tju^on 
T^ - . a taché de nous le pemiader. Je ne voudrois Vertus du r 
Cassis. cependant pas assnrer qu il n a aucune vertu; 
j'ai remarqué qu'ilétoit salutaire aux atrabi-
laires. II devient apéritif apres avoir été pré-
paré en l íqneur, il dégage Ies reins; en un 
mot , il parfage assez Ies propriétés commu-
nes á toutes les líqueurs en general. Commu-
némenf on en emploie le fruft en ratafia ^ 
mais trouvé qu'il étoit infíniment plus 
gracieuXj, préparé de la maniere suivante. 
« j de Ií,a,',es infusér dans neuf pintes d'eau-de-
Cassisiiq. vie , ou égale quantité d'esprit de vin tem-
peré par de Teau , cinq livres de fleu de 
Cassis; si VOLIS la cueillez dans un tenis se-
rein, elle sera fort odorante; ajoufez derai-
once de eannelle concassée et six clous de 
giroflé; placez l'infüsíon a,u. soled pendant 
trdis semaines ou un rnois, remuez le vais-
séau denx fois par jour. L e tems prescrit 
pour rinfusion , révolu , versez vos matiéres 
dans la cucurbite; adaptez le chapiteau, et 
distillez au bain-marie au trés-peiit filet. Si 
vos esprits sortent de l'alambic bien impre-
gnes d'odeur de Cassis, vous ne cohoberez 
point; mais si vous crojez que I'esprit recteur 
«i'j sst point en quantité suffisante, .mettez 
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encoré une ou deux livres de Fleur dans la ART. X . 
cucurbite, et versez par dessus ce que vous t>u Cassis. 
aurez recueilli dans le récipient par la distil-
lation. Gontinuez pour lors Popération; aüez 
lentement, car la Feur de Gassis est fort sus-
ceptible d-empyreume. Ayant retiré cínq pin-
tes d'esprit, mélez-les avec quatre ou cinq 
pintes d'eau dans laquelle vous aurez fait fon-
dre cinq livres de sucre; le mélange passera 
aisément par le filtre ; au mojen de quoi 
vous aurez une liqueur trés-claire , trés-lim-
pide ,,tres-chargée d'esprit recteur de Cassis, 
qui plaira infaillibícraent á c e u x qui raimen 
et supposé que le Cassis ait toutes Ies propiié-
tés qui Toct rendu si célebre, ce que je ne 
garantís pas, j'ose bien assurer que préparé 
comme nous venons de le diré , il produira 
des efFets supérieurs a ceux de tputes les 
préparations connues. 
A R T I G L E X I . 
De V¿4nis , des Semences chandes et ds> 
la Badiane.. 
JLL y a tant d'analogie entre les graines de 
toutes ees plantes, que nous ne croyons pas 
pouvoir mieux faire que de les comprendre 
ensemble sous le méme article. 
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^RT< x i . -L'^nis { a ) estime plante fort coramuns 
De i'Anisdans les jardins; elle porte une tige minee, 
ex Semea-gr^}e ^ médiocrement haufe , et divisée par 
des.01 U plusieurs raraeaux , dont chaqué extrémité 
se termine par autant de brins , qui tous 
ensemble ne représentent pas mal la figure 
d'un parasol. O n troúve au bout de chaqué 
brin plusieurs graines fort petites , cest le 
fruit delaplante que EQUS décrivons. Lachair 
en est assez ferme, et remplie de beaucoup 
d'huile essentielle. 
"^rí'ii 6 -^'•^n^ Passe pour la deuxiéme des plantes 
carminatives. On appelie ainsi les remedes 
propres á diviser et á dissoudre les m atieres 
visqueuses et gluantcs dans lesquelles l'air 
se tronvant embarrassé , se raréfie et cause 
des gtoríflemens et des distentions douloureu-
ses dans restomac et dans les intestins. 
On distingüeles semences cbaudes en ma-
jen res et iTiineures; les unes et les autressont 
au nombre de cjuatre. Les semences chandes 
inajeures sont: l'Anis, le C a r v i , le Gumin 
( a) Anisura lierbariís, C. B . ISÍ), Anísum vet^bus 
I B. tom. I I I . part. 2', pa^.'92, Anisutn vulgare, 
Clusü'hist. ioz. Apilim Anisum dictuiu, lourneíl 
inst. 35©. 2 i&I-J!ti'jfi íáíítóní zr'&cft :M:VJi^i'-% 
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í>t le FenoLiil. Les semences chandes mineu-ART. X I 
• - De l'A-res sont: Tache 011 le persií, rammi , í epa -n j se t ge^  
üais sauvage et I'amome, Nous aurons peut- menees 
étrel'occasion de decrire ailleurs íoutes ees c^ au^ es* 
plantes. 
I / A n i s est un storaachíque tres-décidé. II 
est d'expérience qu^il aide á la digestión ; 
qu'il résoud les crudités, et qu'il chasse íes 
vents. On a voulu diré qu'il en engendroít , 
c'est une erreur ; n'étant point une substance 
flatueuse , il est impossible qu'il produise ce 
dangereux eíFet; mais parce qu'il ahonde en 
sel ácre , nous jogeons qu'il est trés-propre á 
inciser les matiéres visqueuses, et á dégager 
les vents qu'elles pouiroient contenir. Ains i , 
nous recommendons fort, sur-tout api es les 
repas du soir_, la liqueur d'Anis préparée de 
la maniere suivante. 
Pilez en pondré fine demi- livre d'Anis; Anís lí-
faites ensorte qu'il soit de l'année; infusez clueur' 
cette dose pendant quinze jours dans neuf 
pintes d'eau-de-vie ou de bon esprit de vin 
temperé avec de Teau, distillcz au bain-marie 
et au filet mediocre ; le produit sera , á l'or-
dinaire, de quatre á cinq pintes d'esprit. Daus 
la préparation du sycop , vous aurez soin 
de diminuer un peu la dose de sucre. E n 
composant, lemelange deyient laiteuxa pro-
i^o • N O U Y E L L E C H Y M I E 
ART. XI. portion de Fhuile essentíeíle dont la líqueur-
Pe 1 Ams se trouvera cfeargée. Pour la rendre parfaite-
etSemenc. D , 1 
chaudes, xnent da i re, servez-vous du mojen que nous 
avom indiqué dans les principes généranx en 
parlan t de la filtra tion. L a coriandre, le fe-
uouil etles autres sernenees chandes majeures 
ct minen res se préparent en liquenr comme 
l'Anis; on peut, d'aprés la (lose prescrite ci-
des sus , les joindre toutes ensemble , en pro-
portion égale , pour en faire une liquenr tres-
carrainative, et en mérae-tems diuretique; 
mais cette liquenr ne sera point anssi agréa-
ble que l'Anis seul, qnoiqne beaucoup plus 
cfficace. 
3adjane. i j a Badiane est une plante exotique; ne 
Tayant jamáis vue sur pied^ je ne la décri-
rai point; j'ai fait tout ce que j'ai pu pour 
en éiever;j,ai semé la graine en difFérens 
sois, en diíférenfes saisons,et toujonrs inu-
tiíement. J'ai consulté d'liabiles Botanistes, 
lis n'ont pu m'en donner qn'une notice im-
parfaitc. Xinnaeus Vappelle Diosma; Gomme-
lin lui donne le nom de Spirvea, on Fappelle 
vulgairement ^dnis étoi lé , parce qu'elle est 
íbrraée de sis rajons qui représentent par-
faitementla figure d'une éíoiíe. Son díame-
tre poríe un hon ponce; cbaque rayón forme 
une capsule qui renferme mi pepin sembla-
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ble au pepin d'une pomme ou d'une poire ? A R T . X I . 
mais plus lisse et plus luisant; sa couleur est DelaBa-
., 1 t.- é. 1 diane. 
a un jaune brun, tirantun peu sur le rouge; 
ce pepin est fort odorant, et cont'tert une 
grande quantité d'huile; la capsule n^st pas 
moins odorante, mais elle estbeaucoup plus 
séche. 
On prendroit l'odeur de la Badiane pour 
celle de l A n i S j t a n t elies ont de ressemblaiv 
c e ; en j fa;sant rependant un peu d aften-
tion , ón j remarque quelque différence, sur-
toiit aprés les ínfuions et dístillations. L a 
BadLne a quelque chose de plus suave eí de 
moins monoione •* on diroit que ce s o n t plu-
sicurs aromates mélés ensemble, doní TAnis 
forme la dominante. Au surplus , j ' a i r e r 
connu par Panalyse d e Tun et l autre fruit, 
q u ' i l s donnoient á peu pres les mémes resul-
táis , d'oii- j^ai conclu que l'Anis e t la B a -
d i a n e devoient a v o i r les mémes vertus, et 
q u e Pon pouvoit s'en servir dans les mémes 
cas, et pour remédier aux mémes indisposi-
tions. l i faut cependant avouer quelaliqueur 
faite avec la Badiane est sans comparaison 
plus gracieuse; pour c e t t e raison , j'en c o n -
seille l'emploi de préférence á l'Anis; vous 
la composerez doj^p s e l o n la méthode suí-
vante. 
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ART X I P^62 en poudreíine six onces de Badiane; 
De laBa-faiíes infaser cetíe poudre pérndant quinze 
^Bad F jouls ^ans neuf pintes d eau-de-vie ou d'es-
prit de vin terapéró par l'eau ; dístillez au 
íilet médiocre; si Vespút est sufíisamment 
impregné d'odeur^ comme il arrive ordinal-
rement dans cette opérat ion, vous vous en 
tiendrez á cette seule distillation ; fautede 
qnoi, apres avoír retiré six pintes d'esprit, vous 
cohoberez; á Ja seconde ibis vous vous con-
teuíerez de cinq pintes. Ce qui resíera dans 
la cucurbitesera fort odorant, mais peu ou 
point du tout spiritueux; et comme Ja Ba-
diane , ainsi que l'Anis, donne beaucoup 
d'huüe essentielle, acre et piquante , je ne 
conseilJe pas de tirer á la quantité , de crainte 
d'óter á la liqueur la déJicatesse qu'elle doit 
avoir. 
Vons prendrez done vos cinq pintes d'es-
prit, et vous íes* mélerez au syrop preparé 
avec cinq livres de sucre et cinq pintes d'eau. 
L e melange contraefera une couJeur désa-
gréabJe, Joucheet laiteuse; i l faudra le cla-
rifíer au blanc d'oouf, et fiJtrer selon l'Art. 
De íoutésles liqueurs > eelle-ci erabarrasse Je 
plus pour lafiJtration; je suis bien-aise d'en 
prevenir , afín qu^on nc se Jivje point á f i m -
patience. 
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J'ai remarqué que plus la Badiane viéil-
lissait, et plus elle perdoit son odeur et son 
goufc danis ; elle n'en devient pas moins 
agréable pour cela, ancontraire, je lui trouve 
alors quelque chose de moins commun , qui 
fíat!e par sasingutarité. On teínt cette íiqueur 
en violet 011 en gris-de-lin: consuitez sur cela 
nos principes généraux. 
A R T I G L E X . I I . 
JDu Geniévre. ( a ) 
ÍLE Geniévre est un arbrisseau sauvage qui 
se plaít sur les raontagnes arides et souvent 
ala liziere desboís. Les plusconsidérables sont 
de cinq á six pieds de bauteur, il est mérne 
rare d'en trouver d'aussi élevés. Pour Pordi-
naireil jef e des branclies rampantes c a e t l á , 
á ua derai-pigd de terre tout au plus; elles 
sont extrémement entrelacées , et formenf; 
comme des pctits buissons irnpénétrables» 
Les feuilles sont vertes en tout es saisons r 
( « ) Juníperas vulgaris, fruticosa , C . B. 48SÍ 
Juniperus vulgarisbaccisparvíspurpuréis, I . B . lom. T, 
pag. 293. Juniperus Dodonsei, 842. 
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ART X T I Petl^es' é t r o i t e s , oblongues, e t t e r m i n é e s 
DuGenié-par un aiguillon , ce qui fait qu'on en cueille 
vre* difficilement les baies; elles sont rondes, de 
la grosseur d^un pois, vertes d'abord , et en-
snite noires lorsqu'elles sont mures; elles 
sont placees entre Ies feuilles dans un ordre 
admirable. L e boís de Genévrier est aussi 
fort odorant, et presque aussi sudoriíique 
que le sassafras. 
L e Genievre étant d'une substance rési-
Geniévre11 neaSe et balsamique, produit plusieurs bons 
efíets; ilest ped de fruit dont on ait dit plus 
de bien , et ayec plus de fondement. I I pu-
rifie le sang par Ja transpiration insensible; 
i l conforte les solides ; il décharge les pou-
nions d'une limphe grossiere qui occasionne 
fréquemment une grande diíHculté de respi-
rer. Simón Pauli^ Tragus, Mathiole assurent 
qu'il soulage Jes hydropiques. Tournefort esfc 
du méine sentiment. L a pharmacie fire je 
jie sais combien de secours de ees baies sa-
.lutaires; et quoique les préparations galéni-
ques contribuent beaucoup aux efFets qu'elles 
prodnisent, on peut diré néanmoins que 
par elles-mémes elles sont tres-saines, par 
conséquent on peut boire avec confiance les 
iiqueurs auxquelles elles servent de fonde-
ment. 
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Choisissez des bales qui ne soient pas trop ^ T -yrjj 
vieilles, c'esfc ce que vous distinguerez aisé-Du Genié-
inent á leur épiderme • si elle est ridée ^ cr^ est un vre• 
signe qu'elles ne sont point derannee; si eile 9'eni®n"® 
est ferme et bien tendue, c'est un bon signe.liciueur* 
Preñez garde aussi qu'elles n'aient point fer-
menté, elles y sont forfc sujettes; vous vous 
en appercevrez á leur gout aigre efc moisi. E n 
ayant clioisi un demi-litron, écrasez-Jes dam 
un mortier de marbre; ajo ule z deuxonces de 
cannelle et quatre clous de giroflé; mettez le 
toufc en infusión dans neuf pintes d'eau-de-vie 
ou autant d'esprít de vin temperé par Feau, 
faites durer Pin Fusión penda nt quinze jours; 
aprés ce tems distillez au bain-marie j vous 
verrez á Todeur píos ou moíns forte de Ge-
niévre, s'il est nécessaire de cohober; sinou, 
ayant retiré cinq pintes d'esprit} vous passe-
rez á la composition de votre liqueur , en 
mélant autant desjrop que vous aurez d'es-
prit. L e mélange^ pour l'ordinaire, devienfc 
louche et méme laiteux; en ce cas, ajez 
recours á ce- que nous avons dit á ce sujet 
dans Ies principes généraux, á l'article de 
la filtration. 
•LeGeniévreliqueur n'est point aussi agréa-Vertus de 
ble que quelques-unes de calles dont uousceíte %* 
avons parlé; ii y a cependant bien des per-
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sonnes qui lui trouvent un goút délijcieux 
Du Genié- ^Prcs tout» ce (1UI pourroit luí inarquer du 
vre. cóté de la saveur, est bien compensé par ses 
proprictés medícales. On a observé que Pean 
spiritueuse et Phuíle esseniielle de Geniévre 
sont tout á-ía-íbis sudorifiques, cordiales, 
lijstériques , stornachiques, carminatives, 
apéritives, béchiques; ainsi voilá on spéci-
í i q u e , qui lui seuí en vaut plusieurs.autres. 
II est, dit-on, admirable pour débarrasser 
les reins et les uréteres cliargés de graviers et 
de certaines matieres visqueuses qui en bou-
chentles conduits; sonusagepasse encoré pour 
fort bou dans foutes les maladies froicles du 
cerveáu ; en un mot, le Geniévre liqueur 
a précisémenfc toutes les excellentes propriéfés 
que nous avons attribuées plus íiaut aux baies 
qui le composent, 
Ksprit de Voulez-vous faire un esprit a r d e n í d e G e -
eme re. ^ j^^g saris acidition d'eau-de-vie ? Preñez 
imeassez grane!equantité de baies bien mures, 
écrasez-les, mélez- j un peu de miel 011 de 
levure de biere avec assez d'eau pour qu'elle 
surnaged'un bon doigt; je suppose que vous 
aurez mis ce mélange dans des vaisseaux d'une 
capacité relative au gonflement qi^excite la 
fermentation; laissez le tout en macération 
jusqu^á ce que vous sentiez une odeur forte 
et 
et víi ieuse, ce sera un signe que la fermen-ART.XII . 
tation s^opére bien.-Versez pourlors vos ma- •^e"' 
1 1 r L 1, NIÉVRE. tierrs dans la cucm bite avee un tiers D eau ou 
environ ; adapfez Ití chspiteau, et distil ez^P"** e^ 
r . • . Gemévre. 
au leu ouvet t, j asqu a que vous apperceviez 
que ce qui tombe dans le récipient, n'a plus 
de forcé > ce scront les phlegme^; il sera tenis 
de cesser. Si vous trouvez que cet esprít con-
tient encoré trop de pBlegnie , i l faudra le 
rectifier, en répitant la distillcition dans un 
pelit alambic áu bmn-marie; aprés qnoi, si 
Vous avez bien opvré, vous aurez un esprit 
trés-inflammable , cjüi procloira tous les effetí 
dont nous avons parlé plusliímt, et cela plu^ s 
prompfément et plus infailliblement. I I est 
bien vrai que ceíte liqueur sans sucre et sans 
autre préparationj n'est pas trop agréablé; sa 
forcé pénéírante est éxtréme, friáis elle est 
bienfaisante, sür-tout dans Jes indigeátions, 
et c'cst beaucoup. Lorsqu'ebe est fort vieille, 
elle perd de sa forcé, et devient nn peu plus 
supportable. 
tom.I ,ne .Part M 
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A R T I G L E X I I - I . 
D u , Céleri. ( a ) 
O p T T E Plante ^  si commune dans nos jar-
dins, n'est autre chose qaedel'Aclie devenu 
fort doux par la culture. Les ver tus du Cé-
leri ne sont ni en grand nombre , ni du 
premier ordra aussi est-il plus employé dans 
les cuísines que dans les laboratoires. On 
prétend qu'il échauffe, mais d'aílleurs il n'est 
point nialfaisant. Jean Bauhin vent qii'on 
í'interdise aux épileptiques, On peut faire 
avec cette, plante une liqueur á boire assez 
carminative, et d'une saveur fort agréable; 
ií faudra la composer de i a , maniere sui-
yant^.,... • , s>"„; p,, ,ri • 
Celeri Hg. Coupez en petits moreeaux tren fe 011 guá-
rante pieds de Céler i , plus 011 moins, sui-
vant leür grosseor; faites-Ies iníuser pendant 
un mois dans neuf pintes d'eau-de vie , ou 
d'esprit de yin temperé d'eau, comme nous 
(A ) Apiura dulce. Celery ifalortam 3 Hort. Reg-
3?ar, Selinum sive Apium duice 5 Vaik, 
TA ' \ -W . 1 r i t 
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j|aVons enseigné dans Ies principes généraux. 
pístilltz cnsuíte au fort fílet; l'huile essen- X I I h 
tieíle montera difficilement^ par conséquent j)a Q^Q^ 
cohobez. Si vous trouvez que la distilla-
tion vous a fourni des esprits trop peu cliar-
gés d^odeur ^ pnur rauL-nieníer,* preñez encoré 
unebonne quantité de Gcleri bien blanc ( a ) í 
fíites-Ie boí.iliir dans une quantité suffisante 
d'eau , exprimez et coult-z cette eau ; eni-
plissez votre cucurbife avec d'autre Géleri 
crud et coupé en petits morceaux ; versez 
par-dessus cette me me eau que vous a vea 
retiréepar décoction et par expréssion, adap-
tez le chapiteau , et distillez au feu nud. 
Cette opération est fort délicate , par le dan-
ger qu'ií y a de faire sentir l'empjreiime á 
l'eau simple de Géleri que vous vous propo-
sez de retirer , par conséquent il faut réglet 
la distillation au mojen d'un feu tres-doux; 
il seroit méme á propos de se servir d'une 
cucurbite garnie d'une grille ( ¿ ) á son fond, 
pour empécher la combustión des matiéres 
(a) Méthode pour imprégner de Phuile esseniielle 
¿les plantes, feuilles > tiges, etc.' loutes sortes de l i -
queurs. 
(6) Nous donnerons ailleurs la description da 
eette grillgd 
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solides. L e a n que vousretirerez de cette ms-
niere , sans éltc spirifuense, seiva fort odo-
rante ; vous vous en servirez au lieu d'eau 
commune pour faire vofre syrop; comme i l 
en faut une quantité égale a votre esprit, 
vous vous réglerez sur cet! e proportion j c'est-
á-dire que de neuf pintes d'infüsion, ayant 
retiré cínq pintes d esprit, il faudra vous 
arranger de faoon que vous puissiez avoir 
cinq pintes d'eau odorante pour faire votre 
syrop. L e raélange éfant fait, vous filtrerei;, 
sans beancoup de peine. Gette liqueur, quoi-
qüe tres-agrcable_, n'a gueres plus de vcrtu 
que la plante qui en fait la base. 
A R T I C L E X I V . 
D e l ' A n g é l i q u e . ( a ) 
I J E S grandes vertus en tout genre que fon 
attribne á la planfe dont nous ailons parler 
>• ' 1—!—— • . - • • ' •—— • 
{a) Angélica sativa , C . B. i55. Imperatoria sa« 
tiva , inst. 317. Sijiirnium Gord. Laserpitium Lac. 
Radix Spiritús-Sancli. Agjrtarum Hoíl'manni. A r -
changelíca quorunidam. 
II y a encoré la petíte Angéh'que sauvage dont 
nous ne parlóos pas, 
DU G O U T E T D E L ' O Ü O R A T . l 8 l 
]ui ont valu ce beau nom. El le est origi- A I T . 
naife de B o l i é m e , d'oü nous la recevions Y* 
_ . ^ ., T A . De 1 An-
auíreiois. Comme elle se plait beaucoup en gélique. 
France , depuis sa transplantalion , elle y est 
desenlie íbrt coramune. Elle porte une tige 
assez haute , grosse , crease en dedans, et 
séparée par noeads, d'oü parten!; les feuiíles et 
les moyennes tigcs; ses feaiiles sont larges, 
et profondément découpées. On trouve la 
semence au sommet de la í ige , en forme d'ai-
grette, dont chaqué íil se termine par une 
graine de la figure d'un croissant, p ía te , 
grise et légére. Toutes les parties de l 'An-
géJique sont odorantes; beaucoup de gens 
se servent delagraine poiir faire leur líqueur ; 
queíques-uns s'en tienncnt á la tige, cVan-
tres enfín á la racine; je me declare pour 
ees derniers. 
Je ne finiréis pas si ie voulois rassembler Vertus de 
ici ce qu'on a publié en dííférens tems au su- "S6" ^ r lique. 
jet des veríus de cette plante ; on la recom^ 
mande en infusión, en décoction, en con-
serve , en topique. On assure qu'elle est su-
dorifíque, cordíale , fébrifuge , hjs tér ique , 
résoluíive,, alexifere. L a pliarmacie Pemploie 
dans uneinfinité de remedestant cbymiques 
que galéniques. C'est un excellent préjugé 
en sa faveur^ et Ton peut raisonnablement 
íBz K O U V E L L E C H Y M I E 
^ R T . c o n c l u r e qu'e l le n e p e u t é t r e q u e b i e n f a í -
gélique. Nous avons dit qu'on pouvoit se servir in-
i^ngélique différemraent des tiges ou cófes, de la graine 
liqqeur. et des racines ; si vous vons déterminez pour 
la tige, VOLIS observerez en tout la méthode 
que nous avons presc/ite pour le céleri; si 
VOIÍS croyez que la graine soit préférable , 
consultez la recefte pour TAnis : se sontles 
mémes préparations et les mémes doses; 
mais si vnus voulez vons en teñir á la ra-» 
cine ^ preñez nenf onces de cette racine, 
concassez-la grossierement dans un mortier , 
mettez-ia en infusión dans neuf pintes d'eau^ 
de-vie, ou égale qua ntité dVspril de vint em-
pelé par l ean, eomme nons l'avons dit ail" 
leurs ; ajoutes; une once degenievre, et an-
ta nt decannelle; faites durerTinfusion quinze 
jours j dístillez ensuite au bain-marie, au fiíet 
mediocre, et sans cbercher á eoliober. Sí 
votre eau-de-vie est d'une bonne qualite, 
vous tirerez cinq pintes d'esprit aromatique ; 
pri'parez votre syrop á Tordinaire. Dans la 
cornposition vous donnerez la conleur qu*íl 
vons plaii a ; le mélange restera cbir , point 
de clarincafion par conséqnent, filtrez ensuite 
^elon l'Art. 
f l m cette licpeur sera gaydée, raeilleur€ 
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el le d e v i e n d r a ; e n v i e i l l i s s a n t e l l e a c q u i e r l una 
o d e u r d ' a r a b r e I r e s - ^ r a c i e u s e ; i l est a p r é s u -
mev q u e ses v e r t u s s o n t c o n s i d e r a b l e s , p u i s -
q u e la r a c i n e q u i e n t r e d a n s sa c o r o p o s i t i o n 
passe p o a r a v o i r des p r o p r i é t é s m e r v e i l l e u s e s . 
A R T I G L E X V . 
De rAbsyníhe. ( a ) 
I L y a plusieurs especes d'Absjzithe; l'é-
trangére , qui nous vient du Levant; la Ma-
(d) T.re Espéce. Absynfuiura Judaicum , C. B. 139. 
ILumbricuin semen , I . B. Semen contrá oííici. Scheha 
Arabum , I-ug. App. 36. Cest la pondré aux vers*. 
ILeEsp- Absjnlhiura Seripliium Gallicum , C, B. 
Absynthium Seriphiura , tenuifolium, Narbonense, 
I . B. tom. I I I , pag. 177. Absfnthe marine. 
Hí.e Esp. Absynlbium vulgare majus, I . B. tom. I I I j 
page 168. Absynlhium Ponticum , seu Romanum ofíi-
cinarura , seu ciíoscoridis , C. B. l38. Absynthium la-
lifolium , Dod.32. 
IF'-e Esp. Absynthium latifolium incanura , C . B. 
i38. Absynthium Ponticum vulgare folio inferius 
albo ? I . B. Abrotanum álbum, sive fcemina, Cord. ia 
"Dioscor. Absynthium Galatium Sardoniuip, JDipscor^  
Lob. Ic. 75$. Pétttc Jbs/nthe, 
184. N 0 U 7 E L L E C H T M I E 
TT riñe , ainsi non imée , parce quVlle croít sur 
Pe l'Ab-^es bort^ ^e a^ rner • en Provence et en L a n -
sjathe, guedoo; la grande xA.bs/nthe, fort commune 
dans nos jardins , et en fin la petite Absynthe 
également communc, ni ais nioins amere que 
la précédenfe. Nous ne parlerons que de 
ees denx dernieres espéces; et comme on se 
sert assez indifTéremnient de Pune, et de 
Pautre, nous ne les distinguerons pas. 
L'Absynthecroít facllement par-touta mais 
píos partic'ulieremcnt dans Ies lieux secs. 
G'est une plante médioerement liante, sa 
ti ge est ligneuse, ses feuilíes assez petites, 
tres-écliancréts , et d'on verdpále ; elle porte 
Ja senience au haut de ses tiges, de la forme 
de petits grains ronds, assez semblables á la 
graine d'épinards; son amertume est extreme; 
elle donne p a r Fanaljse un peu de sd vola-^  
t i l ; peu de plante fournit autant de sel íixe, 
et son luí i le essentielle est en assez bonne 
quantité, Nous ne craignons pas de diré ríen 
de trop en assurant que eetfe plante peut 
rauser des eflTts salutaires, iníinis, et sur le 
cliamp. Mathiole, Wes l ing íus , Eraste as-
surent qulls ont vu guérir des malades en-
tierement ahandonnés, par le seul secours 
de PAbsjnthe. O n Peni pío i e en conserve, 
m extmit 3 en sjrop; on en fait des infusión» 
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dans du vio, dans de ía Mere, et foujoursART.XV. 
avec un succes prodigieux; maís loutes ees ^ 
préparations ont le dt'sagrément de conser-s^al|ie> 
ver un goút d'amertonie auquel on nese fait 
pas. L'Absjnthe íiqueur n'a point ce dé-
fauf; elle joint aux propríétés des autres 
préparations^ celia cintre totaleraent dépouil-
lée de son araertume, et d'étre fort douce, 
et méme agréable. 
Preñez dix - ñuifc poignées d'Absynflie , ^ 
grande 011 petife, verte ou séche, nimporte ; Iiqueur. 
( nous entendons par poignée ce que la main 
d'ur; horanie peut contenir, en sopposanfc 
l'Absjntlie dans tóate sahauteur ) plus^ deux 
onces de cannelle; plus, un derai-litron de 
geniévre ; plus, trois gros de racine cPAngé-
lique ; plus_, deux gros de saffran ; plus ^ six 
clous de giroflé; plus, un gros de macis; 
plus, un gros d'anis verd. Mettezr ees dro-
gues en infasion dans neuf pintes d'eau-de-
vie, ou pareille quantité d'esprit de v i n , 
bien entendu qu'il sera temperé par égal 
poids d'eau; faites durer l'infusion pendant 
quinze jours; remuez la cruche de tenis á 
autre; aprés qnoi vous distillerez au bain-
marie, an fort filet; d abord votre esprit sor-
tira blanc, clair, limpide; i l pourra se faire 
í|irinseasibleraent vous le voyes changer, 
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t o m b e r dans le récípient, d'une c o n l e u r a r n -
ART. X V . bree; ne v o u s alarmez pas s i cet accident 
De i'Ab arrire , :íl ne gafe ríen á ropération; coníi-
symhe. jraezjt-l avéc vossoins ordinaires. Qaaad vous 
aurez r e c í i e i l l i láyaletir d e six pintea d'esprit, 
veráez Je tout daos la cucurbíte, par le canal 
d e cofiobatioD , et recommencez la distillá-
f i o 11 d'abord au íilet mádiocre , et ensuit'e 
a u petií íilet. A j a n t extraft cinq pintes d 'es-
prit b i e n cliargé d^odeur, vous vonus en tien-
drez la. Pour proceder ensuite á l a composí-
i i o i2> vous prendrez c i n q livres desuere que 
•vous ferez fondre dans quatre pintes d'eau de 
foiiíaine, ou de riviere; vous ajouterez á cette 
quantité une pinte de bonne eau de fleur 
' d^orange double. Votre syrop etaní: fait, 
vous le n i e l ere z avec vos cinq pintes d^es-
prit; si vous le jugez á propos, vous colo-
jerez íe niel auge en rouge avec la cocbenille 
et i al un , córame il a été dit dans íes prin-
cipes généraüx , obserrant tou jours qn'il faut 
diminuer l a mesure d'eau á proportion de 
celle que vous emploierez pour votre tein-
ture ; vous finirez par l a filtration qui ne 
Vous don ñera pas gran efe p e i n e . 
J e le répete encoré, de toutes les iiqueurs 
Vertus de - , , , U , 
l'Ab. liq. ceiie-ci cst sans contredit la plus medícale 
et l a mieux-faisante. Elle est souvcraine d a n s 
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íes maladies h j s t ér íqües ; elle désobstme les 
viscéres , elle excite Pappétit, elle provoque 
les uriñes. U n Pliarmacopóle habile soufient 
qu'elie incisa et attémie les humeurs pitui-
teuses qui croupissent dans Tesíornac, et 
qti'elle est excellente confre les vers. On peut 
•s'en servir comme d'un remede admirable 
dans presque toutes les maladies chroniquc-s; 
d'ailleurs elle flatte infínimentlegoíU, pourvu 
que Fon n'ait pas une répugnauce décidée 
pour celui d'Absynthe. 
A R T I G L E X V I . 
D u Mil i ejión, 
CETTE Liquenr est absolument neuve et 
inconnue; bien des gens pourront étre sur-
pris lorsqu'iís apprendront qu'elle n'esfc co ñi-
póse e quavec des excrémens. Des excrémens! 
O u i , des excrémens , mais dont la nature et 
la prepara (ion doivent rassurer Ies personnes 
les plus susceptibles de répugnance. L a l i -
queur qui en resulte est si agréable , pour 
peu qu'on aim e le goút d'ambre, elle est si saine, 
quVprés l^avoir goufée , on seroifc tenté de la 
préférer á une infinité d'autres. J e lui ai 
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dooné le nom 1/alien de Millefíori, parce 
X \ 1. e ñ ' i ' c t i s e m e n t Ja sub^tance qui en faít la 
De Milie k'-se n'est qirun composé de ton tes surtes 
fiori. de plantes et de fleurs. Pour faire cette li-
gmeur , vraimeiit extraordinaire, íranSportez-
V o m , dans le courant des mois de Jniilefc, 
j loúf et Septembre, dansles prés ou páturent 
Ies vaciles j vous y trouverez iniraanquabie-
ment une grande quantité de bonses de va-
ciles ( c'c st ainsi que Po n nomme la fíente de 
cet animal) ; fíxez votre choíx sur Ies bouses 
que Fardeur du soieil aura parfaitement des-
sécl iées; vous en trouverez beaucoup qui 
ü'exlialeront aucune odeur, rejetez celles-
lá comnie innúles ; rnaís vous en trouverez 
aussi qui répandront une forte odeur de muse, 
ce sont celíes-ci á qui vous donnerez la pré-
férence. 
Preñez qnatre ou cinq onces de ees bouses 
amassées par un tems seo , et long-tems apres 
qiril aura piu; vous augmenterez ou di raí-
nuerez ce poids relativement á la forcé du 
parfum; mettez-les infiiser pendant vingt-
qurJre heures dans cinq pintes de bon esprit 
de vin tempéré par quaíre bouteilíes d'eau, ou 
si vous n^ayezpas d'esprit de vin parfaitement 
rectifié, vous emploierez neuf pintes de bonne 
eau-de-vie; disíiüez le tout au bain-marie 
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au petit fileL Vousretirerez environ qnatre j ^ y ^ 
pintes d'esprit aromatique. Faites vTotre sjrop, p.j jviüie^ 
a l'ordinaire , c'est-á-dire que vous eni- fíori, 
ploierez environ cinq iivresde sucre et quatre 
botiteilles d'eau; vous fiitrerez le mélange par 
le papier gris, et vous l^obtiendrez parfai-
teuient c la ir , sans qii^il ait contracté aucune 
couleur laiteuse. 
Si vous voulez rcndre cette liqueur infíni- | 
ment ineiileiire, au lien d'un syrop ordi-
naire , tel que nous Favons prescrit, prépa-
rez un syrop avec le capillaire du Ganada , | [ 
comme nous le dirons ci-aprés, á Farticle de 1 
l'huile de Venus, et suivez exactement le I * 
me me procédé pour la sjropation.' 
11 faudra cependant faire attention de ne 
méler d'abord que quatre pintes et demie de 
sjrop avec quatre pintes et demie d'esprit; 
si vous trouvez que le mélange soit trop vio-
len t, vous ajouterez encoré du sjrop jusqu'á 
ce que vous ayez atteintle dcgré convenablc 
pour faire une liqueur moelleuse, ni trop 
douce y ni trop forte,* en prenant Ies précau-
tions que je viens d'indiquer, le sucees de 
vofre opération sera infailíible; vous obtien-
drez une liqueur dont personne ne soupcon-
nera la composition ; on la trouverasi agréa-
We que Pon aura peine á croire que ce qui 
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en fait la base, provienne (Tune substance d é -
goútante , et qui nesfc piopre qi^á inspirer 
de la répugnance; pour ne point Pexciter, ce 
sera á vous á ne révéler votre secret qu'au-
tant qae vous le jugerez á propos. 
A R T I C L E X V I I . 
D t i Macaron, 
"ir 
J ' A i cru devoir nomraer ainsi ceíte Liqueuf 
parce qu'elle rappelie parfaitement la saveur 
ciu M acarón ^ aussi peut-elle teñir son rang 
parmi Íes liqueurs Ies plus gracieuses; il en 
est peu mérne qui soient d'un goíit plus ge-
neral ^ et c'est tout le mérite que je lui con-
jiois; mais ce n'eíi est point un mediocre 
que de plaire infaillibleraeat, et á toutes sor-
tes de personnes. 
Pour faire cette liqueur si flatteuse au goúfc, 
pilez dans un morrier de marbre, une livre 
d'araandes ameres; faites bien al tention qu'il 
n'y ait point de no/aux d'abricots, ni d'au-
cune autre espéce parmi, ees noya.ox ont, 
généraleraenf parlant, une saveur trop ácre; 
mettez-les en infusión dans neiif pintes d'eau-
4e-vie ou d'esprit de vin temperé d'eau, re-
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xvir. Üiuez la cruche fréquemment. L e terme de 
Pinfusion, passé , c'est-á-dire, au bouí de 
i < j i Du Maca-quinze jours , versez le tout dans la cucur- ron> 
b í te , adapten le chapiteau , placez l'alam-
bic au bain-marie, et distillez au petit fiíet; 
entre tenez votre feu le pías cgalement qu'il 
voos sera possible, parce que vous ne f ere« 
point obligé, de cohober. Ayaut retiré cinq 
pintes d'esprit, vous ferez votre sjrop avec 
cioq livres de sucre, trdis bouteilles dVau 
comnume , et deux pintes d'eau d@ fieur 
d'orange donble ; si vous trouvez la liqueur 
trop forte d'esprit, augmenten la propor-
tion d'eau et de sucre. LQ sjrop fait, et le 
mélaoge aclievé 9 filtrez par le papier gris. / 
€etttí derniére opéraíion na voos donnera 
pas grand mal. Votre liqueur passera claire* 
iimpide, brillante, également agréable au 
^oút 4 la vue. 
^ £ p Á . 
f***44* 
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A R T I G L E x y n r . 
D e la S ingul ié re , 
C' K5T encoré ici une Liqueur de monin-
ven! ion , et qui n^est point connueí Je Pai 
nommée Singuliere 3 parce qnMIe Pest (res-
ce 1 tai neme ni ; le se ni exposé de ce qui entre 
dans sa composiíion fera juger favorablenietíí 
de sa quelite. G'est sans con^redi!; la plus par-
faite el; la plus délícieuse Liqueur que je con'" 
noisse; maispour l'obtenir danstou! esaperfec-
tion , il ne fa ¡t c'p .rgner ni peines, nisoins, 
ni dépenses* Coraine cette iiqueur estextré* 
mement compliquée , cVst ici qu'il faut da 
discernemenf pour augmenter oy pour di-
minuer les doses que je Vais prescrn e, et 
cela reiativernent á la qualité des drogues 
que Pon emploiera , afin que ríen ne do-
mine , et qu'il resulte du tout un goút singu-
líer, inais infiniment agréable. 
Vous prendrez done les zestes d'un gros 
c é d r a , cu , si vous n'en avez pas , les zestes 
de deux beaux citrons, r^corce fraiehe de 
deux oranges , une once de cannelle, deux 
gros de macis, six clous de giroflé, un demi-
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gros d'anis verd > un gros de coriande, demi-
gros de racine d'angélíque, demi-gros de saf-
fran, deux gros de geníévre ; ajant pilé * Dffu¡la¿ri'' 
concassé et écrasé toutes ees drogues, niettez- 0 
les infuser dans cinq pintes d'esprit de vin le 
mieux rectifié , que vous tempérerez par 
quatre pintes d'eau commune. Faites dorer 
i'infusion pendant un raois dans nn endroit 
chaud, remuez de tems en tems votre cru-
clie. L e niois d'infusion expiré i versez vos 
inatieres dans la cucurbite 3 adaptez le cha-
piteau 3 luttez-en les jointnres avec de la colíe 
de farine; placez l'alambic au bain-marie , 
distillez d^abord au fort filet. Ayant retiré 
cinq á six pintes , reversez-les dans la cucur-
bite par le canal de cohobaíion^ continúes 
á distiller á un feu trés-doux, de maniere 
que la liqueur ne sorte que goutte á goutÉe 
sans faire le filet. Ayant retiré environ 
cinq pintes d'esprit bien aroraatique, vous 
vous disposerez á la composition avec toute 
l'attention possible. D'abord vous cominen* 
cerez par le syrop que vous préparerez avec 
cinq á six livres de sucre, trois pintes d'eau 
commune , et deux pintes d'eau de fleur d'o-
range double. L e sjrop éíant préparé , vous 
y mélerez votre gsprit aromatique, vous re-
muerez bien le tout, et vous goúterez si ríen 
Tom, I , 11* Part. N 
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ART. ne domine, á Fexception de lafleur d'orángej 
X V I I I . ^ doit s'annoncer u n peu plus que le reste, 
^ulilre111^38 ír0í) c ePencIant -^ voüs aPPercevez •^ue 
quelque parfun domine plus que les autres, 
vous tiendrez prétes les huiles essentielles de 
cédra , de citrón , de giroflé , de cannelle, ou 
simplement des espríts b ien impregnes de 
tous ees aromates, que vous amez toujours en 
reserve pour vous en servir dans le besoin; 
Vous en verserez dans votre composition au-
tant qu'il sera nécessaire pour établir Fequi-
libre entre vos aromates; et quand vous aurez 
monté votre liqueur au ton convenable, alors 
vous la cólorerez en rouge eranioisi avee la 
eochenille , eomme nous l'avons enseigné 
dans Ies principes généraux. Finissez par la 
filtration. 
Si dans la composition vous pouvez ai-
teindre au juste aecord des huiles a roma-
tiques , ce qui suppose une grande fínesse 
de g o ú t , vous aurez une liqueur exquise, 
et qui ne sera pas súrement sans de grandes 
propriétés : la raison en est toute simple. Les 
ingrédiens qui la composent sont tous re-
connus pour atoir d'excellentes qualités ; les 
uns sont carminatifs, Ies autres lijstériques , 
béchiques, etc. Done le composé doit étre de 
méme natura ? done cette liqueur doit étre 
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aussi salutaire qu'agréable. JVTais j'avertis 
qu'il n'est point aisé de Pobtenir dans toute 
sa perfection ; pourpeu qu'une drogue l'em-
porte sur Tautre, l'accord se trouvera rompu; 
dés-lors plus de fínesse, plus de sensatiou 
singuliére, qui surprenne et flatte le goút 
par son agréable varíété. 
A R T I C L E X I X . 
De VHuile de Véntis et des Eaux da 
Marbades. 
I L ñ'y a pas d'apparenee que M. Cigogne^ 
inventeur de rhuile de Venus, ait confié son 
secret á personne, puisque depuis sa mort on 
n'a jamáis pu parvenir á rien faire qui appro-
c M t de cette liqueur. O n a fait diverges tenta^ 
tives, aucunen'a réussi. Cependant, pour ne 
rien laisser á désirer, je donnerai l a recette 
qui a eu le plus de vogue , ra ais qui ne m'a 
jamáis satisfait. 
Réduisez en pondré impalpable deux enees 
de graine de card {a)} deux onces de graine 
(«) Le Carvi est une plante qui se trouve par* 
fout dans les présj on ns se sert guéres que de sa 
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X l ^ X ^e c^ 1'011!8 {&) '1 ^eux onces et demie d e graíne 
De l'Huile de daucus creticus (c) , qtiatre gros de macis ^ 
de Vénus. et une once de cannelle ; faites infuser ees 
drogues pendant quinze jours dans neuf pin-
tes d'eau-de-vie 011 d'esprit de vin temperé 
par l'eau, apres quoi vous distiiíerez au bain-
marie y au fbrt filet d'abord ; ajant retiré six 
pintes, vous Jes reverserez dans Tala rabie, et 
vouscohoberez. Ayant retiré á cette seconde 
distillation la valeur de cinq pintes d'esprit, 
vous vous en tiendrez la ; vous syroperez en-
graine. X>es Boianistes i'oni nommée , Cuminum pra-
tense , Cari'i offidnarum, C. B. i58. Caros , I. B 
lom. I I I . part.a ,page 69. Carum Dod. Careum Fucks 
Cer. Cest. une des quatre semeuces chaudes. 
(¿) Chirouis , autrement appelé Carotte sauvage, 
vient sans culture dans les prés et le long des che-
aonins ; on en man ge la racine quand on la cultivé 
dans les fardins. Cette racine est extrémement su-
crée ; cest le Daucus vulgaris , Clus. hist, Pas-
tinaca tenuifolia sylves, Diosc, vel Daucus offic, C, 
B . Staphüinus Grcecorum, I. B. 
(c) Le Daucus creticus est beaucoup plus eslimé qué 
|eprecédent , parce que sa graine passe ppur avoií 
beaucoup plus de vertus ; il est appelé Daucus folüs 
foenicuU tenuissunis , C . É. Dáucus semine hirsuto, L Bt 
? Mirrhis annua, semine striato villoso incana, Mor. 
omh. Toules ees plantes sont ombelliferes , c*est-á-
dire, en parasol j elles sont carminatives et un pea 
cliurétíques. 
fcU G O U T E T D E L ' O D O R A T . 197 
-smte de la maniere suivante. Faites bouillir ^ 
quatregros de safFran dans írois pintes d'eau; 
le safFran ayant bien bouílli et déchamé saPe|.i5fu^e 
. J , . . d© Véaus. 
teinture , coiiiez cette eau temte en jaune , 
et d\ine consistance d'lmile , coulez-la, dis-
je , toute bonillante sur sept hVres de sucre, 
remuez bien le tout a fin cju'íl fonde plus 
promptement; éfcant fondu, laissez-le refroi-
dir , versez alors vos esprits sur votre s jrop; 
le mélange sera trop épais pour étre filtré an 
papier gris, il faudra par conséquent vous 
servir d'une chausse faite de toile de cotón t 
cest ce que nous expliquerons dans la froi-
siéme partíe , es parlant de la íiltration des 
infusions simples. 
Voilá ce que l'on nous donne pour véri-
íable recetíe de FHiiile de Venus. Mais le 
liazard m'a beáticoup mieux servi que tous 
les essais que Fon a faits pour approcher de 
eette charmante liqueur Me promenant le 
long des prés , je m'avisai de porter au nez 
une fleur de caroíte sauvage; )e fus frappé 
de la ressemblance de son odeur avec celle 
de la véritable Huile de V é n u s , et sur le 
champ je pris la résolufion de faire une nou-
velle tentative. L e sucees répondit pleine-
ment á mon atiente; je trouvai que la l i -
queur que j'avois faite étoit , s inop la aicm© 
198 NoUFELLE ÜHYMIE 
ART. que celle de Cigogne, du moins qu'elleluires-
1 seiabloit beaucoup; non-seulement elle étoit 
J j 3 ^ ^ admira ble au g o ú t , mais encoré elle produi-
soit dans l'estomac des effets salutaires tres-
sensibles. 
Preñez six onces de fleur de carrotte sau-
vage; i l vous sera facile d'en trouver , les 
prés en sont remplis; faites infuser pendant 
quelques jours cette quantité de fleur dans 
neuf pintes d'eau-de-vie , ou encoré mieux 
dans neuf pintes d'esprit de vin temperé 
d'eau, c'est-á-dire , cinq pintes d'esprit par 
faitement rectiíié , et quatre pintes d'eau ; 
distillez au bain-marie; ajant retiré cinq á 
six pintes d'esprit, s'il ne vous paroit point 
assez chargé de parfurn, mettez encoré quel-
ques onces de nouvelle fleur dans la cucur-
biíe ^ en y ajoutant le produit de votre pre-
miere distilla tion , et recommencez la se-
conde jusqu'á l'occurrence de cinq pintes 
d'esprit ou environ ; procédez ensuite á 
la syropation , mais d'une maniere toute 
diíFéiente de celle que nous avons pratiquée 
jusqo'á présenf. 
Vous prendrez trois onces de capillairede 
C a n a d á , vous le mettrez bouiliir dans six 
pinfes d'eau; aprés le premier bouiilon, si 
l'eau vous paroit assez chargée de la teinture 
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de la plante, retirez-la du fen ; c'est á quoi j^Yx 
il faut bien prendre garde , car cette tein-
• 1 i De I IÍLIII© 
ture est sujette a contracter une couleur "n^eYénus 
peu brnne, et c'esfc ce qu'il faut eTÍter; une 
couleur d'ambre foncéeest c e í l e quiconvient. 
A j a n t retiré votre teinture de dessus lefeu, 
passez-Ia par la chausse. Preñez ensuite dix 
livres de sucre, mettez - le avec T o t r e tein-
ture de capillaire sur le feu ; pendant qu'il 
s'échauffera^ preñez quatreblancs d^oeufspour 
le clarifier, c e qui se pratique ainsi; on met 
les blancs d'oeufs dans un vase de fayancc, tel 
qu'unsaladierjon j méle un verre d'eáu,eton 
fouette bien le tout avec un petit balai d'osier, 
jusqu'á ce que le blanc d'oeuf soit en mousse, 
Quand votre sucre j e t t e r a son premier bouil-
lon, versez dans la pnele la moitié d e vos 
blancs d'oeufs, remuez bien le tout; au se-
cond boaillon versez-y le reste de vos blancs 
d^oeiifs , laissez faire encoré un bouillon, en-
levez; bien toutes les ordures avec récumoire ^  
votre sucre sera parfaitement clariíié. Jjors-
qu^il aura acquis la consistance d e syrop^ re-
t i r e z la poele du feu , passez votre sjrop par 
un tamis d e soie ^ e t laissez-le refroidir^ aprés 
quoi vous en mélerez sept pintes avec les 
cinq pintes d'esprif j si vous crojez quo votre 
Jiqueur soit trop violente , vous au^mentere^ 
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'ARf. un peu la dose du syrop. H nesera pásné-
X I X . cessaire de filtrer. 
E ^ L'eau desBarbades aé té inventée dansles 
Barbades. ^es de l'Aé xique qui portent ce nom. Soit 
que les fmiís soient pius aromatiques dans 
ees pays- lá qu'aílleiirs; soit que les Artístes 
y aient une «lét l iode particuliere ; soit enfin 
que le passage de la mer influe sur la qua-
Htéde Pespeoe, ii est certain que nous n^avons 
encoré pu les imiter qu'ímp ar faite me nt. On 
s'est donné la liberté d'inventer et de varier Ies 
recettes á r inf ini , on a conservé á la liqueur 
une pointe forte pour ne rien diré de plus ; 
c*est le caractére distinctif des Eaux des Bar-
bades , et on les a hardiment débitées sous 
ce nom imposant. Quoique je sois du seu-
timent de ceux qui pensent que Pusage h a -
hítuel de cette liqueur trop violente est per-
nicieux, je ne laísserai pas que de donner 
la méthode qui me paroit la meilleure pour 
en composer de bonne. 
Faites infuser durant quinze jours les zes-
tes de six gros cédras et deux enees de can-
nelle dans neuf pintes d'eau-de-vie ou d'esprií; 
de vin tempéré par Teau ; apres l'infusicn , 
distillez au bain-marie au file t mojen; ayant 
retiré six pintes, démoníez tout-á-fait votre 
aiambic , jetez comme inutile tout ce qui 
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restera dans l a cucurbite: rincez-la propre- ART. 
ment, versez-j vos six pintes d e la premiere A A A ' 
distillation , ajoutez les zestes de q u a t r e au- Eau des 
tres cédraS et une once de cannelle; adap-^ar^a^es* 
t ez le réfrigéranf; distillez a u bain-marie e t 
au petit filet; ayant retiré quatre pintes, 
T e r s e z - les par le c a n a l de cohobation, 
pour rectifier les espríts une troisiéme fois; 
ayant retiré quatre pintes ou cinq, t o u t au 
plus, cessez. Rapez alors en pondré fine 
sept livres du plms beau sucre, faites-k dis-
soudre dans deux pintes d'eau chande ^ mé-
lezvos esprits á c e s y r o p , filtrez le mélange; 
vous aurez uneliqneur d'un parfnm agréable 
á la vérité , mais d\ine forcé étonnante, et 
quine deviendra supportable que lorsqu'elle 
aura acquis de longues années. L ' E a u des 
Barbades varíe selon les caprices du goí i t ; 
on en fait á l a bergamotte , au macis, á i'o-
r a n g e , á lalimette, etc. .La rnanipulationest 
la me rae pour íous les genres d^aroraates^ en 
les substituant les uns a u x autres; la líqueur 
change de saveur et de parfum sans en de-
venir plus saine. 
L a créme des Barbades est un peu plus Creme des 
traitable que la précédente , elle est cepen- Barbades, 
dant encoré bien violente. Mettez en infu-
sión pendant quinge jours dans neuf pintes 
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X ^ I X . ^^"-^e-vi6 011 d'esprit de vin temperé par 
l'eau, Ies zestes de trois cedras, les zestes 
Créme des , . T ^ J 
Barbades. "e twis oranges, deux gros de macis , quatre 
gros de caneJIe, six clous de giroflé; vous 
distillerez au bain-inarie et au fort fíleí; 
ayant retiré six pintes d'esprífc versez-les 
par le canal de la cucúrbita , et cohobez. 
Con ten tez-vous á cette seconde fois de tirer 
cinq pintes d'esprit en distillant au trés-
petit filet; apres quoi faites fondre huit livres 
de sucre fin dans quatre pintes d'eau; n'en 
mettez pas davantage, parce qu'il faut un 
peu de vivacité á cette liqucur; vous la lais-
serez en blanc fin , c'est-á-dire 3 que vous ue 
l a colerez pas, par conséquent le mélange 
ne vous cansera pas un grand embarras pour 
l a filtration. 
A R T I G L E X X . 
Elixir de Garus. 
E T Elixir n'est point, á proprement par-
ler, une liqueur de tabla; rnais elle est d'une 
saveur si agréable, ses propriétés médicales 
sont si généraleraent reconnues efe si forfe 
recommandées , que nous crojons bien too 
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d'en parler ici. Cette composition a eu le ^ 
sortde toutes les corapositions célebres, c'est- ^ .-^ ^ 
á-dire, qu'elle a eté souvent altérée, ou par(5-ariis< 
l'ignorance, ou par la présoraptíon de ceux 
quí ont entrepris d'en faire. Je ne sais si la 
recette que je donne ici est vérifcablement 
celíe de PAuteur; mais elle m7a si bien 
réussi , que j'pse la recommander comine 
excellente. 
Preñez deux onces et demie d'aloes zocco-
íorin, demi-once de m j r r h e , deux gros de 
5afFran gatinois, 24 grains de canneile, au-
íanfc de clous de giroflé, autant de noix 
muscade; pulvórisez bien toutes ees drogues 
mettez-les dans un matras, versez par-dessus 
une pinte d'esprit de vin trés-rectifié et tem-
peré par trois onces d^eau commune ; expo-
sez votre matras bien bouché au soleil pen-
dant 34 heures, 011 au défaut du soleil, 
sur la cendre chaude, rerauez-le bien de tems 
en tems. Vos drogues étant bien dissoutes, 
distillez dans un aiambic de verre au bain 
de sable, vous retirerez á-peu-pres une pinte 
d'esprit bien aromatique; mélez á cet esprifc 
poids égal de syrop capillaire, fait selon la 
méfhode prescrite á Partióle de l'huile de 
Venus ( pag. 198.) ; ajoutez une quantité suf-
físante de fleur d'orange double, unique* 
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ART. XX.i^ent pour parfamer davant age vofre Elíxir ; 
Elixer ae^ssez rePoser le tout pendant quinze jours 
Garus. dans un bocal bien b o u c h é , ou jusqu'á ce 
qu'il soit clair-fín; versez le pour lors par 
inclinaison dans les bouteilles oü vous vou-
lez le conserver. 
M . B a u m é eroploíe exactement les mé-
mes drogues que nous venons de prescrire ? 
maís comme Ies doses sont tres-différentes, 
nous rapporterons ici sa recetfee pour en faci-
líter la comparaisoH á ceux qui voudFont Ten-
íreprendre. 
Mirrlie, atoes > giroflé , de chacun un gros 
et demi; muscade, trois gros; saffran ? une 
once ; canneile, six gros ; esprit de vin tres-
rectif ié , dix livres. On eoncasse toutes ees 
substances; ont Ies fait infuser dans l'esprit 
devin pendant vingt-quatre heures. Alors on 
distille aubain-marie jusq^á siccifcé; on recti-
fie au bain-marie cette liqueur spiritneuse et 
aromatique pour retirer neuf livres d'esprit. 
Preñez ensuite quatre onces de capillaire 
de Ganada, demi once de réglisse coupée 
grossiérement, trois onces de fígues grasses, 
huit livres d'eau bouillante , douze livres de 
sucre, douze onces de fleur d^orange ordi-
naire. On hache grossiérement le capillaire, 
on le met dans un vaisseau convenable avec 
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la réglisse coupée, et les figues grasses aussi ART. XX. 
coüpées en deux; on T e r s e par-dessus Peau ^ xirs e^ 
bouillante, oncoTivrelevaisseau,onIaissein-
fuser ce mélange péndant vingt-quatre heures; 
on passe ensuite en exprímant légéreraent le 
m a r C j on ajoute Peaudefleur d'orange,onfait 
dissoudreá froídíe sucre de cette infusión , en-
suite on méle deux partías de ce sjrop sur une 
d'esprit de vin en poids et non en mesure; on 
agife le mélange pour qu'il soit exact; on le 
conserve dans une bouteille, et on le tire par 
inclinatíon quelques mois aprés, ou lorsqu'il 
est suffisamment clair. 
Xi'Eiixir de Garus est recomraandé dans un Vertus de 
grand nombre demaladies et d'indispositions j cet Elixir, 
on remploie avec le plus grand succés pour 
foríiíier l'estoniac, le coeur et le cerveau, pour 
arréter le vomissement, la diarrhée, la líen-
terie, la dissenterie , le flux hémorroi'dal et 
autres hémorragies; pour calmer Ies coliques 
bilieuses et venf euses, pour dissiper les vapeurs 
et palpitations, pour purifíer le sang. 
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A R T I C L E X X I . 
De l'Ethen 
< A méme raison qui m'a engagé á donner 
la recette de l'élixir de Garus^ m'engage k 
donner aussi le procédé pour faire facilement 
del'Ether, non pas dans la vue d'en conseiller 
l'usage eomme liqueur ,111 ais comme un soi> 
lagement tres-efficace contre plusieurs indis-
positions qui proviennent de l'abus des li-
queurs, ainsi que nousle démontrerons plus 
en détail par la suite. 
Jj'Ether est une substance tres - singuliere 
par les propríétés qui la caractérisent. C'est 
une cotnbinaison formée par un mélange d'es-
prit de Vm , et d'un acide quelconque , mais 
l'un et l'autre tres-concentres. On souraet ce 
mélange á plusieurs distillations successives^ 
pendant lesquelles Facide s^empare de I'eau-
principe de l'esprit de vín , et réciproque-
ment Tesprit de Vm se charge du principe le 
plus volátil et le plus inflamrnable de Tacide. 
Par ce procédé ón altere Fessence méme de 
l'esprit de vin ; i l cesse d'étre ce qu^il étoit 
aupa rayan t pour devenir une substance qui 
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n'esfe, ni un véritable esprít, n i une véritabíe X X I . 
l iuile, mais qui tient le milieu entre l'un et p-¿j^er 
Vautrm. 
La. formation de TEther est peut-éíre un 
des plus admirables des plus curieux, des 
plusiaféressans procedes de foute la Ghjmie. 
Xjes anciens Maítres de PArt en ont bien eu 
quelque idee; mais leurs procédés sont sí obs-
curs, si mal détaíllés, quVm a été tres-long-
tems sans y faire la moindre atteníion; ce 
ti'est que dans ees d erniers tems que Ies plus 
savans Ghymistes s'en étant tres-sérieuse-
menfc oceupés, on est parvenú á faire de 
TEtlier avec toutes Ies especes d'acides • ainsi 
l'on connoit aujourd'hüi quatre soríes d'E-
ther; TEther vitrioíique, qui est le plus an-
den, et qui se fait au mojen de l'acide v i -
trioíique ; l'Ether nitreux, qui se fait avec 
Facide nitreux; PE ther marin, qui se fait 
avec Facide mar in ; et enfín TEther acé-
teux, qui se fait avec le vinaígre radical. Tous 
ees Ethers ont des propriétés communes, ils 
en ont aussi de particulieres; ils sont fous 
blancs} d'une odeur qui leur est propre, tres-
vive/tres-pénétranfe ; ils sont d'une volatilité 
étonnante; exposésaufeu,ils passentenentier 
dans la distilíatiort, sans aucun vestige de ré-
«idu 3 et sans éprouver la plus légere altera-
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'ART. tion ou décomposition; ils sont plus infla m-
X ^ ^ mables, plus subtiles que l'esprit de vin le 
TEther. í^161^ rectifié; leur flamme ressemble assez á 
celle de l^esprit de vin, mais elle s'étendda-
vantage; elle est plus blanche, plus lumi-
neuse, et paroít accorapagnée d'un peu de 
fuliginosité que Tesprit de vin n'annonce pas; 
celui-cí est trés-míscible avec Feau} Ies Ethers 
ne le sont qu'en tres-petite proportion; ils 
ont de plus une action marquee surtoos les 
corps gras et de naíure huileuse, aussi bien 
que celle d'enlever Yox k tous les dissol-
vans. 
Gomme PEther vitriolique^ lorsqu'ií esfc 
bien faifc, Peraporte sur les trois autres par 
son parf'um agréable, nous nous contente-
rons de ce seul procédé, 
Gommencez par allumer le fonrneau au 
bain de sable; quand i l sera échaufíé á ne 
pouvoir presque pas y teñir la main sans se 
bruler^ préparez la place oü vous avez des-
sein de placer la coriiue, c'esf-á-dire, que 
vous rangerez le sable de coté et d'autre, 
ce qui formera un grand creux au milieu du 
bain; versez pour lors une lÍ7re et demie 
d'esprit de vin parfaitement rectifié dans la 
cornue, ensuite versez promptement et toufc 
d 'u» jet une ÜYre et demie d'acide vitrio-
lique 
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líqae tres-concentré sur l'esprit de vin> aisssi- , « 
toe i l se fera une efFervescence terrible , avec ^ x ' l . 
fumée , bouülonnernens,. et méme expiosioti: „ i AI i - - i ' DelEther^ une paríie clu melange pojjrra bien soríir de 
la cornue sous la forme d'uue pluie tres-
fine, maís en petite quantité. L^efíervcscenca 
étant appaisée, remuez légérement la cor-
nue entre vos mains, elle sera íbrt chaudej 
apres quoi plaeez-la au bain de sable précé-
demment échauífé , comrae notis l^avons d i t , 
et á - peu - pies añ meme degré que le nie-
lan ge ; adapfez á la cornue un raoyen bailón * 
percé d'un írou sur' le cote,, et poussez le feu, 
jusqu^á faire bouillir légerement la jnatíére* 
l l sorfira d'abord un esprit de vin tres-aro-* 
matiquej aprés quoi PEther commencera a' 
paroítre ; i l vous sera facile d'obserYer cest 
changemens en portant le nez au petíf t ron 
dont le bailón sera percé , et que vous aurez 
sqin d'onvrir et de fermer de tems en tems. 
Vous retirerez d'abord environ 14; onces de. 
liqueur,; sítot que vous sentirez que ce qui 
distiile coramence á étre ira pregnéd^uneodeuc 
de souffre, bien sensible , séparez votre pre-
mier pro duit; si vous voulez retirer Hmile 
douce de vitriol, continuez votre distillatiort 
á un feu un peu plus jtnodéré, jusqu^á ce que 
yons sentiez que ce qui distilíe n'est plu^ 
Xom. í 9 W JPart, O 
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A,JIT. qii'un acide sulpliureux, trés-vif , tres-pené^ 
5 ^ tMnt ; laissez pour lors éteindre volrefeu. 
De l'Ether. EÉsüite i l faudra prócéder á la rectification 
des i - l óiices de liqueur de vofre premier 
pródáifc. Fonr cefc effefc , versez-les dans une 
pétité cucnrbite de verre , ajoutez-y deux dn-
ces d'lioilé de tartre par défaillance, adapten 
lin chapiteatl á la cncurbite, et un récipient 
su cha'piteau , lutez tres - cxactement les join-
tníes 3 plácéz i'alarabic ainsi disposé au bain 
de tendré, et commencez cette distillation 
p'áí tíri féu cxtrémement doux, et qui n'ex-
céde pas ie feu de lattipe. Vous retireréz. huit 
onces d'uíi Ether admirable ^ d'uíi parfum 
/ e^íjnis, eÉ qui nía ^éliti^á pas la moíndre 
odeur'de souífre. Si voitá en voulez faire 
l'épréiite 3 metfez de Peáu commune dans 
tíñé petite fióle fort longue et écroitej ver-
stz de PEther part-dessus; non seulement i l 
surnagera,mais encoré, apres ávoir bíénníélé 
íes deux liqueuirs pav de fortes secousses? 
J'EtKer se rassembíera par petits globules, et 
vieúdra se replacet á lá surface de Teau. 
Versez ensuite de TEther dans une cüíííére 
d'argent, approcliez-lad'mie bougie aliúrnée, 
l'Etlier prendía feu á plus d'un pouce de dis-
íañce , et brúlera d'ime flamme tres-viv'e, 
tíés^blanclie^ írés-brillantejusqu'ásiGcitépar" 
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faite , ne laissant pour résidu qu'un peu tle AUT. 
fuliginosité» Si voiis mettez une pincée de ^ ' 
poudre á canon dans la cuillére , elle ne ^ e l'Ether. 
doit pas prendre feu. 
Pour faire la liqueur anodine minérale Líqueur 
d^Hoífman , mélez une once de Pespfít de an.0íline 
i • i , / . minérale 
vin, qui monte le premier, lorsqu'on fait PE- d'Hoífm. 
ther, autant de la seconde liqueur qui sor^ 
ensuite , et douze gouttes de Phuile douce de 
vitriol qui sort apres PEther. Ces gouttes ano-
dines étoient fort en vogue autrefbis; maís 
depuis que Pon a reconnu que PEther avoit 
Ies me mes propriétés medicales, on substitue 
presque toujours celui-ci á l'autre. 
Ce n'est que d'apres mapropre expérience Vertus de 
que j'ose assurer que PEther est un spécí- l'Ether, 
fique merveilleux dans une infinité de cas; i l 
est sou^erain sur-tout dans Jes afFections du 
geiire nerveux , i l est par conséquent antis^ 
pasmodique , calmant, carminatif; i l fait 
des prodiges dans les indigéstíons, dans les 
coliques, particulierement celles d'estomac. 
On peut Padministrer dans le spasrae, dans 
les foiblesses , dans Tapoplexie, etc. L a dosé 
en est depuis i5 gouttes jusqu'á solíantef 
sur un petit morceau de sucre. 
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Des lÁqueurs faites sans eau-de-vie, n i 
esprit de p i n , n i pin próprement dit. ,. 
GÜ s n'avons parlé jusqu'á présent que 
d-es Liqtieurs faites a l'Eau-de-vie ou á TEs-
prit de v in , mais i l y a un autre procédé 
pour faire des Líqueurs á bien meilleur 
compte , et infiíiiment plus gracieuses que 
íoutes les liqueurs con núes ; c'est de n'em-
ployer que I'espri-t ardent des substances aro-
matit|iies rnémes, pa rticulierement de ceríains 
fruits dont on veut que Jes liqueurs senfenfc 
le parfum. II j a longfems que Ton a suivi 
cette méthode en Aílemagne et en Franclie-
Gomíé, pour faire ce qu'on appele le Kirch-
Waser et Teau de geniévre ; raais jaimis ees 
peuples n'ont passó les bornes d'une métliode 
tres^ÍTOp^rfaite, et au moyen de laquelle 6n 
n'obdent que des iiquenrs brúlantes , fortes ^ 
et presque impotables. C5est á la Dahnatie 
que nous devons la perfection d'une méthode 
dout on peut íirer le plus grand par t í , car 
c'est á ¿ a r a que Pon fait cette Liqüeur cé-
lebre ? connuíe *ous le nom de Mai asquin, 
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qui I'emporte sur toutes les Liqueurs par ART. 
sa fínesse, son parfum exquis, etmétne sa-^ ^ ^ 
salubrité. J'avoue que je n'aurois jamáis 
pensé á cette méthode si elle ne m'avoit point 
été comnmníquée par un curieux qui Pa ap-
prise dans le cours des vojages qu'il a eu oc-
casion de faire dans les échelles du Levanta 
c'esfc-á-dire sur les lieux mémes , et qui ne 
m'en a fait part qu ' á conditíon que je ne 
dívulguerois jamáis le secret de faire le Ma-
rasquin. Je lui tiendrai parole , je ne parle-
rai point de la recetíe de cette Líqueur, que 
je soupconne d'aílleurs tres-inexactc; mais 
comme ma parole ne tient qu'á ce seul ar-
ticle, et, que je croiroís manquer au publíc sí 
je négligeois de lui commimiquec ce que 
Pexpérience et mes observations particulieres 
m'ont appris á ce su jet , efc qui par cette 
raison rn'est devenu propre, les Amateurs 
trouveront ici de quoi exercer leurs talens^ 
je ne multiplierai cependant pas les recettes : 
quelques-unes des principales suffiront pour 
saisir Fidée de cette opérafcion ^ et pour 
Fappliquer á toutes Ies subsíances aromatí-
ques fennentescibles. Etablissons d*abord 
queíques regles pour ne point hasarder le 
succés du travail que j 'on se proposera d^en-
íreprendre. 
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X ' X ' - i ' J I ^ Le choixdes fruits est de la plus grande 
importance; on les choisira done parfaite-
ment múrs , bien épluchés, et sans la moin-
dre pourriture; on préférera toujours ceux 
qui sont remplis de sucs, et trés-aromatiques. 
2Q. I I ne fandra se servir daas les pre-
mieres préparations que de vaisseaux bien 
nefcs , qui ne sentent n i l'odeur de bois, 
n i aucune odeur étrangére ; ees vaisseaux 
seront toujours ou de terre ou de bois , d^une 
grandeur considerable , á cause de la quan-
tité de fruit que cette opération exige. Si vous 
vous servez de vaisseaux de bois , ils auront 
la forme de petites caves; et s'ils sont neufs , 
vous aurez soin de Ies échauder , et d ' j passer 
un peu d'eau-de-vie pour leur enlever l'odeur 
de bois. 
g0. On relira avec la plus grande attention 
pe que nous avons dit au sujet de la fermen-
tation , lorsque nous avons parlé du raisin 
( Voyez pag. 93,) , car c/est de la ferraenta-
tion bien conduite que dépendra en grande 
partie le succés que Pon se propose. J'ajoute-
rai seulement ici ce que I'expérience m'a 
appris, et qu'il ne faudra pas négliger lors-
que Fon travaillera sur des fruits sujefs á 
entrer difíicilement en fermentation. Dans 
ees sortes de cas i l faudra ajoufer un fer-
D U G O U T E T D E L ^ O Ü O R A T . 2l5 
ment au fruit écrasé , et ce ferrnent se ra^Ap. 
toujours, ou de máel ou de la levure de biére , 
dans la proportion convenable , mais plutóf; 
de miel que toute autre chose. Je n'en as-
signe point ici Ja dose, parce qTi'elIe doit 
étre relatríre á la qualiíé da fi.MiL 
4°. Gomrae les maíieres que Pon emploíe 
sont, le plus souvent , d'une cousisfance forfc 
épaisse , et que Pon est obligó de distilíer 
dans de grands alarabics et á feu nud , on 
court risque de tout gáfer si ron ne prend 
pas la précaution d'einpéclier que Ies matieres 
pesantes ne se précipitent au fofid de la cü-
curbite , oü elles sont sujettesá bréler. Pour 
prevenir cet inconvénient, on se servirá d'uiii 
alambic particulier, et construit de la ma-
niere suivante. 
A , partie inférieure de la cucurbife r, qui 
ne peut étre que de metal. On la représente 
dans la figure comme coupée perpendiculai?-
rement pc^ ur faciliter rinspection de rinte-
rieur. Cette piéce sera assez ampie pour 
eontenir au moin5 3o á 40 pinte?. 
JB , grille amovible, destinée á étre placee' 
au fond de la. cucurbite afín de prevenir la 
eombnstion des mafcieres. Cette grille sera 
faite d'une plaque de métal toute parsemée 
de trous un peu g r a n d s l a plaque sera k 
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X X I I . peu pres dti cliaraetré dü fond de la cucur-
bite , et sera supportée par Je tiepied ddd , 
de six póúces d'éiévation ; elle aura un an-
neau en G , au mojen duquel on pourra 
l'enlever quand i l sera nécessaire. D y anses 
ou poignées pour faciliter le transport de la 
cucurbite. E , rebord solide pour placer Pa-
lambic sur un bon fourneau de maconnerie. 
F , partie supe'neure de la cucurbite, qui 
sJadapte sur la partie inféríeyre A- G , gorge 
<]ui sert d'emboíture daos Poníice de la partie 
inférieure de la cucurbite. canal de co~ 
¿ liobatioii. Enfin, la partie supérieure de cet 
?T alambic , c'est-á-dire , la tete de more et le 
refrigerant, seront construits á la fa^on des 
alambícs ordinaires, et dans des proportíons 
convenabíes. On pourra 'méme se servir du 
-serpeiitin. 
ILorsqii'on voudra faire usage de cet alam-
bic , on placera d'abord ía cucurbite sur le 
fourneau , ensuite on y placera la grille , 
iaprés quoi on y versera les IUatieres , de 
inaniere cependane que l'espace , depuis 
le íond jusqn'a la grille , soit toujours rem -
pli de liqiüde; si les matiéres que Pon em-
píoie, n'en foamissoieht point assez , i l fau-
droit ajoüfer une quantité convenable d'ean 
comniiinej ón couvTira ensuííe la cucnrbítQ 
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de sa partie supérieure , dont on latera exac- ART. ^ 
tement les jointures , ct enfía on finirá par"^" 
le réfrigérant. 
Nous avons dit qu'il falloít disfiíler au feu 
nud, parce qu'il seroit un peu difRcile d'em-
plover le bain-marie, vu la grandeur de la 
cucurbite ; si cependant on vouloit s'y assu-
jefir , la pratique en seroit beaucoup meil-
leure ; on ne feroit .méme pas mal d'ajouter 
le serpentín au réfrigérant. Une autre atten-
tion encoré qu'il faudra avoir pour la perfec-
tion des liqueurs dont nous parlons , c'est 
qu'il faudra toujours les rectifíer , parce 
qu'étant surchargées dephlegme aprés lapre-
miére distillation, ellesconserveroientun goút 
désagréable, si on ne prenoit pas cetteprécau-
tion. La rectification se fera en versant le 
premier produit dans un petit alambic, et 
en dístiílant au bain-marie jusqu'a cé qá'on 
ait retiré la partie la plus spiritueuse et la 
plus aromatique. 
Comine la raethode que nous enseignons 
icin'a point encoré été pratiquée, óu du moiníí 
qu'elle Ta été fortpeu, i l n'est pas étonnant 
siles Liqueurs faites de cette manieren'ont 
point encoré de nom particuíier; ainsi} pour 
les distinguer des liqueurs faites a í'eau-de-
vie ou á Pesprit de vm9 nous leur don nerón s 
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AitT le nom générique de Marasquin; nous ap^ 
"X X l l . pelerons done .Marasquin de peche ^ Maras-
quin de groseiiles, Marasquin de Framboise 
les Liqueurs faites avec ees diíFérens f ruíts %_ 
quoique, ápropremeiitparler, ce nomnecon-
vienne qu'a ia liqueur faite avec la Maras-
que, espéce de cerise sauvage que Fon frouve 
rarement ailleurs qu'en Dalmatie ; je dis ra~ 
xement, car i l m'e^t arrivé d'en rencontrer 
quelquef'ois dans des jardins particuliers , efc 
méme dans nos foréts. G'est une espeee d@ 
merise de la grosseur et de la forme d'une 
guigne, de couieur bruñe , d'inie savenr acre 
et amere , ni ais qui a plus de parfura qu'au-
cune autre cerise. 11 est assez vraisemblable 
que le nom de Marasque derive du mot iatin 
amara Cerasus, que Ton a syncopé. 
Ce que nous alíons diré ici de la groseilíe, 
peut s'appíiquer á tous Ies fruits qui four-
nissent un suc abondant, teis que la cerise, 
la merise, etc. 
Marasquin ^ven2Z cent liares de groseilles parfaite* 
áe Groseil. ment mures , égrenez-les , écrasez-ies dans un 
ampie vaisseau, et préparé córame nous 
l'avons dit ci-dessus , preñez douze livres de^  
feuilles de cerisier , pilez ees feuiiles dans un 
mortier de marbre; ajoutez-les aux groseilles 
ecrasées^et laissez le tout íranquiíle jusqu'á 
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ce que la fermentation s'annonce; alors ^ ^ x ^ í I . 
foulerez et refoulerez votre fruit tous les vinet-.!, , „ . , . - i Marastfum quatre heures unerois ; vous laisserez agir la¿eQroseii. 
fermentation jusqu'áce que votre fruít exhale 
une odeur vineuse, tiranfc un peu sur Taigre, 
maivS frés-peu , car si Faígre domínoit t rop, 
ce seroit une preuve que la fermentation acé-
teuse seroit conirnencée; et dans ce cas, 
tout seroifc perdu. La fermentation étant au 
point que nous avons indiqué , i l sera tenis 
de passer á la distilíation. 
Garnissez la grande cucurbite desagrille, 
Tersez-y votre fruit en totalité 011 en partie, 
relativernenfc á la capacité de la cucurbite, 
qu'il faut laisser vuide á six pouces du bord; 
adaptez la partie superieure et le réfrigérant, 
ainsi que le serpentín si vous en avez , et dis-
tillez á feu moderé; vous retirerez plus ou 
moins d'esprít ardent et sromatique , selon 
ta quantité du fruit que vous aurez employé 
et le degré de feroieutation que vous aurez 
sagement raénagé; comrpunément íagroseille 
n*en fournit pas beaucoup. Quand vous en 
aurez retiré trois ou quatre pintes, vous 
verrez si e¿3 qui sort de l'alambic cst encoré 
suffisamraent spiritueux, en ce cas vous con-
finuerez la distillatiori; si vous n'appereevez 
que chi pblegme, vous cesserez, vous jete-
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AAT. terez comme inutile ce qui resfera dans la 
X X I I'cticurbite; et s'il vous reste de la matiére, 
Marasquin vous commencerez une nouvelle distillation. 
fosei •jUSqU?¿ ce qUe tont le frnit que vous aurez 
mis en fermentation soit distillé. Rassemblez 
pour lorstout votre esprit ardent provenu de 
vos différentes disfillations ; versez-Ie dans un 
alambíc de médiocre grandenr , et rectifiez-
le au bain - nmrie. Cela fait, vous pourrez 
ceder á la sjropation de la maniere sui-
vante. 
Preñez nne lívre de sucre par pinte d'es-
pri t , faites-le fondre dans une pinte d'eau 
commune ; mélez le tout ensemble , et filtrez. 
Notez, qu'il faudra diminuer ou augmenter 
votre dose de sjrop relativement au degré 
de forcé de votre esprit ardent. 
Marasquin Toutes les especes de peches sont bonnes 
recne. p0ur |a Jique^j- que nous nous proposons de 
faire; j 'a i cependant remarqué que les peches 
de vigne, qui sont les plus communes et Ies 
moins dieresfournissoient plus d'esprit que 
les autres. Vous prendrez done cent livres 
de peches quelconques , vous les écraserez 
sans en óter Ies pelures ni les noyaux; vous 
meftrez le tout dans un vaisseaud^une capa-
cité fort ampie, et vous Jes y laisserí?z en 
"fermentation sans addition d'aucune autre 
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ciiose* I I pourra bien se faire íjue la f e rmen-^ .^^ ^ 
tation tarde im peu á s'annoncer; quelquefois-
íl se passe plus de dix jours avant qae l'oAMaras^um 
ne rejmarque la moindre.chose. Au bout de 6 
ce tems vons appercevrez des trous paroitre 
ala croúte qui se sera foreiéeá la siiperfíeies 
du fruit écrasé; alprs vous le foiileriez bien^ 
en prenant ce soin une fois toutes Jes virigt-* 
quatre heures. Quand i l exhalera une odeuc 
vineuse tres-Forte et tres-aromatique, yous le 
verserezdanslagrandecucurbite, garnie desa 
grille; vous distillerez, vous rectifíerez , vous 
sjroperez et vous fiítrerez, comme noug 
Pavons enseigné dans Paiticle précédent* 
Xj'abricotj la prune , le coing et toutes les 
espéces de fruits de ees deuxgenres, pourront 
etre fravaillés de méme. 
J'en á h autant de la frámboise, du cassis 9 
de h, fraíse , etc. avec cette diíférence ce-
pendant, que le marasquin fait avec la fram-
boise a ceja de particulier, qu'il demande ár 
étre gardé quelqiies aníiées avant qué d'éfre 
bon ; nouveilement fait, i l atolijours un cer-
tain goút désagréable qu'il contráete en pas-
saijt par les vaisseaux de metal dans lesquels 
on est obligé de le distiller, et qu'il perd en 
vieillissant. ; ; 
1-1 est peu de f m t dont on ne puisse.fairc 
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comme une sorte de marasquin et á tres-bon 
compte. On ne sauroit croire quel partí un. 
Artiste intelligent peut tirer du procédé nou-
veaa que nous venons d'enseigner en trés-peu 
de mots. Tout l 'Ar t consiste á faire un choix 
heurcux de sucs et de feuilles aromatiques, 
de les mélánger avec discernemeiit, d'en 
exciter les esprits ardens par une fermenta-
tion louable , dé les extrairé par une sage 
distillation , et dé bien Ies rectifíer. JLa sjro-
patio n , et ce qui suit, nedoitpoint embaí-
rasser, parce que ees derniéres manipulations 
rentrent dans Pordre des priricipes généraux 
eorarnuns á toutes les liqueurs. 
A R T I G L E X X I I L 
De r E d u commune* 
D ü r - O Ñ fiobs táxéír d'étre tombé en 
contradictidíi avec nóus-mérries; dussions-
nous encoúrir Pindígnatiori des bons buveurs, 
nous ne áissimulerons pas que i'Eau com^ 
muñe bien choisie cst préferablé pour la santé 
á toutes les liqueurs , á tous les ratafias, 
en un raot á toutes Ies préparationí de l 'Art 
en ce genye. 
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L'Eau est d^un usage si universel, la c o n " x ^ j J J 
Sioissancedeses qualités est cTune importance üel,Eaa * 
si grande, eníin elle est entrée pour tant decommune. 
dioses dans nos manípuladons, que j ' a i cru 
bien emplojer mon tems et ma peine á Té-
íudier avec soin , pour tácher d'en découmr 
ia hature» 
J'aurois peut-étre bien fait de placer cet 
article en tete de la seconde partie; mais 
córame i l est plein d'observations physiques, 
chymiques et d'histoire naturelle, j ' a i cru 
mieux faife de le placer á la fin ; on le re-
gardera , si l'on veut, commeune digression, 
et ¡'espere qu'on rriíé la pardonnera , parce 
que je la crois egalefnent curieuse, utile et 
emiisante. 
Point d'Eau exactement puré dans l 'uni-
vers ; c'est une observation de fait. Les Eaux 
de raer, de riviére, de fontaine, de marais, 
cPétang, de puits , de c í t eme , de pluie, dé 
rosée raéme, sont toutes chargées d e p a r t í -
cules de différente nature, relativement aux 
lieux oü elles ont séjourné ou qu'elles ont par-
co unís. La chose est faciíe á concevoir quand 
on se rappelle que les entrailles de la terre, 
que Pair méme sont remplis de substances 
terreuses, minerales ou métalíiques qui s'y 
trouvent? ou nattirellemeiit, ou q u i j ont été 
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AXF porféeSparquelqaspuissancemotrice.Laclia-» 
X X I 1 1 . íeur soieil, par exemple, frappant vive-
Del'Eau meilt sur des terres bifumineiises, nitreuses^ 
commune. sulphm eunes etc. , en déíache les particules 
les plus volátiles; ees particules, portees dans 
les airs á canse de lear iégéreté , y rehcon-
trent des vapeurs d^fiau avec lesquelies elíes 
se mélent intimernent; le froid qui regne 
dansJesliantes régionsdePatmosphere, ayanÉ 
condensé ees vapeurs, eües se résolvenfcen 
gonttes, san s se dépouiller d es p ar ücules é tr an-
geres de nitre , de sonfíre, de vitriol dont 
elles se sont chargées, comme nous I^avons 
dit;et étaní devenues parala d'une pesanteur 
«péciBque, supérieure á celíe deFair, elles 
retombent sous la forme de pluie ou de ro-
see , cliargées des qualités étrangéres qui Jeur 
ont été imprimées dans le liaufc de ratmos-
Pour rordinaire ees qualités sont assez peú 
.sensibles dans les Eaux de pluie, mais elles le 
deviennent davanfage dans les Eanx qüi cou-^  
lent sur la surface dé la terre ou qui sortent 
' de son sein. Soit qu'elles j . pénetrent par la 
voie de filtration , ou qa'elles y coulent par 
des canaux souterreinsy íl est impossible 
qu'elles ne passent a travers de diíFérentes 
^ouclics , de difíérentes mi-nos, de difíérentes 
veinea 
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reines, soít métalliques, soit miaéraies^ ^ j ^ ^ 
et paí conséquent qu'elles iae se cliargent X X I I I . 
daiis ce passage des qaalités qui j dominent; De PEau 
r/est a ce mecanisme quii laut attnbuer 
l'orígíne de tant de sources si diíFérentes ea 
températures, saveurs, couieurs, propriétés ^ 
vertus , etc. , . l . . 
Üae Eau , par exemple , qui rencontrera 
dans son cours 1111 amas de suc lapidi&tófj 
forniera une source qui aura la propriété do 
chauger en pierre le bois , Ies plantes, en 
tm mot, tous les corps. d'une certaine con-
texture que l'on j laissera sójourner. Une au-
tre qui séjournera quelque temf daos une 
veine d'alun, denitre, etc. deviendra exces-
siv'ement fio ¡de; une autre enfin qui passera» 
au-dessus , au-dessous, ou á coté de quelque 
volcan, ou bien par quelques fermentaíions, 
sortira toute bouillante des entrailles de la 
terre. Ainsi, pour juger saineraent des qua-
Htés bonnes ou mauvaises de TEau, i l faut exa-
miner avec soin quels lieux elle parcourt, d'oít 
Pon pourra inférer qu'elle doit étre cliargé© 
de telles et telles particules, conséquemment 
de telles ou telles qualités, et par une autre 
conséquence encoré, qu'eile doit étre bonns 
ou mauvaise á boire, saine ou dangereuse. 
J^ai observé que les particules dontl 'Eaií 
Tom 1,11c, Par í . F, 
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xÉüi Pfe'ut se c^arger dariá son cours, et qní dé-
^•• ' , .1. * iiérítiinent sa qualité bonne OQ mauvaise , líeJ Rau * 7 - , • -i , commuae. peüvent se recluiré a itois genres dont les 
conibinaisoiis soñt iiifinies : ees trois genres 
sont les particülés terreases 3 les paríícules 
rainéi'áles et les particülés métalliques. 
Toute Eau chargée de particnles de terre 
ábsórbái i ten7ést point bonne á boire, géné-
sálement parlant; ses particnles sont ou de 
éraie , oü d'argilej ou de bols, ou de p lá t re , 
ou d'ocre, Ou de sandarák, ou de sanguine, 
ou dechaux, etc. Les Eaux chargées de par-
tículas argilleuses ou crétacées, sont trop pe-
santes et tróp épaisses pour étre saines; elles 
ont d'ailleurs un goút désagréable.Ilfaut, par 
la raéme raison, rejeter córame mauYaises 
toutesles Eaux chargées de bols, de sandarak, 
d'ocre, de sanguine , de chatix ou de cendre, 
quoique d'ailleurs elles puíssent étre emplojées 
cómrae bains dans decertaines indispositions. 
Les Eaüxgjpseuses, ou qui contiennent beau-
coup de particülés de plá t re , sont extréme-
ínent dangereuses; elles peuvent causerdes 
maux infinis, particulierement la paralysíe; 
eníin , la meilleure de toutes les Eaux oü íes 
partículas terreuses dominent, est celle qui 
s^ est déchargée des plus grossiéres, en filtrant 
4 travers des sables blancs, ou qui sort de la 
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tente des rochers, claire, puré, lée¡ere, l im- .ART. 
1 'V'íf ITT pide; cette Eau peuf; passer pour excelknte. u 
Les Eaux oü les particules minerales do mi- ^e 
ncnt, sont de bien des es pee es; elíes sont ou 
salees, niíreiises> aluniineuses, séléüiteuses , 
vitríolíques 011 sulpluireuses. 
Ií est peu d'Ean quí ne soit cliargée d'un 
peu de sel; nous en ten do ns ici le sel gemme, 
le sel Marín , le sel d'Epsorn et le sel de 
Glauber; mais quand ees seis dominent trop^ 
iis rendent l'Ean amere et impotable. 
- Les Eaux nitreuses, et eiies sont trés-rares f 
prises intérieerement ^ sont apéritives; elies 
adoucissent la pituíte, elles .coníbrtent les 
nerfs; elles sont assez saines jjuais insipides; 
emplojées conimc bains elles soní excellentes 
pour les raaladies dé la peau, 
Op preferid que l'Eau alumineusea deux 
qualités opposées, qu'eile ^ est-médiocrernent 
cbaude et, excessivement seclie; outre Geia4 
qu'elle est astringente et froide. On a re-
marqué qu5il ne croissoit aucune plante sur 
les rivages des fontaines, des misseaux et des 
riviéres dont les Eaux sont fort chargées d'a-
!un; on assure aussí que cette Eau est tres-* 
bonne dans toutes les maladies qni ont pour 
cause les humeurs froides. 
Les Eaux sulphureuses , bitumíneuses, 
^RT, 2 l 8 X O U V E L L E C H Y M I E 
X X I I I . grasses^ etc. ont leur uíilité ; ont Ies croít 
DePEau bonnes Ies cas oü le genre nerveux est 
commune. - , 
aítaque. 
Les Eaux vifrioliques snnt froidcs, assez 
salutaires áiix tempe'raraens vífs efc sangains, 
raais un peu trop astringentes. 
Les Eaux inétalliques comme les Eaux mi-
nerales tirent leurs qaalités des substances 
étrangéres qui y dominent; i l peuty en avoir 
d'aufanf: d'éspécés qu'il j a de sortes de rné-
taux. Quoiqu'on ait prétenduque l 'or, Par-
gen f , la platine j étoient trop compactes ponr 
imprimer auenne qualilé á VEau , je pense 
qu'á la longue , TEau chargíe de quelques 
principes acides ^  etc. séjournant 011 passant 
par les mines oü Por et Pargent Stínt en parti-
cules déliées, je crois, dis-je/que cette Eau 
auroit assez d'activité pour les díssoudre au 
moins imparFaitement , et par conséquent 
podr s'impregiier d'nne partie ele leurs qua-
lirés. L'eau oü les particules d'or , ePárgeat 
oü de platine domineroient , ne pourroit 
éfcré qué fort saine. I I n'en seroit pas de 
meme d'une Éau oü les particules deplomb 
Pemporteroient sur touíes les aufres; je juge-
rois cette Ean tres-pernicieuse dans Pusage 
ordinaire , et je ue Voudrois conseiiler de s'ea 
servir que dans qüelques cas particiiüers. 
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L'Eau qui auroit passé par des mines de 
cuivre , et quí dans ce passage se seroit cliar- ART. 
gée d'ane plus grande quantité deverd-de- X X I Í I . 
2¡ris que de vitriol, seroit venimense. LeMer- 1)8 1,fiaU 
cure doit rendre Uhiau tres-divisible , tres-
íluide, ruáis purgatíve. 
Enfin, detoutesles Eaux métalliques , je 
n'en connois point de plus saine que les 
Eaux ferrugineuses; au surplus, H est rare de 
trouver des Eaux impregnées d'une seule 
substance ; elles sonf; souvent chargées de 
terres, de minéraux et de métaux tout en-
semble; quelquefois la corabinaison est en 
raison proportionnelle, d'autresfois les miné-
raux Femporíeut, une autre fois se seront 
les métaux ; enfin , les varietés sont iníi-
nies, parce que les combinaisons sonfc sans 
nombre. 
I I y a encoré une autre espece d'Ean qui 
mérite une attention particuliére ; elle a un 
goút vineux, elle est stiraulante, etproduit 
des efFets assez sernbiables á ceax du vin 
mousseux, aussi cette Eati est-elle quali-
íiée de spiritneuse r telle est , par exeraple , 
1 Eau minórale de Zcll. On attribue cet eífet 
singulier au Gaz dan i cette Eau , di t-on, est 
jmpregnée. JVIais que faut-il entendre par ce 
Gaz ? Les Cbjmistes ne sont pas trop d'ac-
2s3o N O U V E L L I C U Y M I E 
ART. cord entr'eux sur la nafurc de cette subs-
X X I I I . tance; ils conviennent pourtant qu'il faut 
De l'Eau entencjre par ce mot, les parties volátiles in -
visibles , qui emanent d'elies-memes de ce?-
tains corps, et que Fon m peufc reteñir ni 
recueiilir que tres-difEciíement, et jamáis 
purés. Tout cela n'est pas fort clair. Pour 
moí , je penserois volontiers que cet eífet ne 
doit ctre attribué qu^á une grande tjuantité 
d V i r , uuie á une assez grande qtiantité de 
plilogistique dont ees Eaux sont saturées. I I 
ii'estpas doufeuxque les liqueurs fermentées, 
qui moussent ou pétilient, ne soient redeva-
bles de cette propriété qu'á Fair sura bondant 
qu'elles renferment, et qui cherche á se mettre 
en equilibre a ve c Ta ir extérieur si fot qu'on luí 
en donne la liberté. Geci est confirmé par une 
expérience fort simple, quel'on fait an moyen 
de la Machine-Pneumatique. Renfermez sous 
le récipient un verre plein d'Eau ordinaire, 
ettotalement privé de gaz ; pompez Tair du 
récipient , aussi-tót vous verrez cette Eau 
bouillonner ^ et faire Feffet d'un vin mous-
•squx, lorsqn'il a été versé dans un verre. Ou 
peut encoré faire cette expérience d'une autre 
maniere. Versez sur un verre de vinaigre 
distillé, de ll iuile de tartre par défaillance ; 
dans Finstant ?ous verrez \%axi bouillonner 
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pétiller, et faire ce que Pon appele la che- |R|. 
minée, comme le vin de Cliampague le plus X X I I I . 
mousseux ; ce qui me porteroit á croire que DelEm 
dans les Eaux spirituetiies Tair ne se déve- C0IIlniLUie» 
loppe, ei ne produit i'effet dont rious parlons, 
que par l'action d'un acide sur un álcali. 
Les Eaux spiritueqses sont presque toujours 
plus alcalines qu^acides, elles sont fort agréa-
bles á boire, mais je ne voudroiá pas en con-
seiiierrusage liabituei. Ces eaux oníd'ailleurs 
un désagrément; elles n'ont pas plutót per da 
leur gaz j ce qui arrive tres - facilement, 
qu'elles: contractent un goúfc de lessive ín-
supportable. i, 
Voilá en general ce que Fon peut diré des 
qiialiíés de l ' E a u , relativement aux milieux / 
qu'ell.es parcourent; ruáis i l peut arriyer , et 
c'est ce qui arrive souvent, que l'examen de 
ees milieux ést difficile, quelquefois méme 
iinpraticable, parce que ees milieux sont inac-
cessibles* Alors i i íiaut ayoir recours aux in-
dications genérales, et ensuite aux analjses 
elijmiques ; les indicationssont en petit nom-
bre, mais assez sures. 
Io. Toute Eau claire , limpide , p u r é , 
agréable au goút , ou plutót qui n'a point 
du tout de saveur, qui s'écjhauffe facilement 
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•^RT' mise au fen, et qui refroidit de méme.enia, 
retirant , peut passer pour exceliente. 
De l'Eau 2.0 (/uandon voit Jes habitans d'ün cantón, 
commune, c f 
grauds baveurs cFEau , conserver des jeux 
bien síiins , des clents bien blanches , n'avoir 
jamáis de maladies cutanéífS, se porter bien9 
c'est encoré un signe qui doit faire juger 
favorabíement de l'eau du pays. 
pr0 Si les íéguroes cuiserit sans peine dans 
l'Eau oü on Ies íait bouillir, c'est encoré ime 
niarqne de salabrité. 
4,0 Si sur les rives de la fontaine, du ruis-
seau , de la riviere ¡ i l ne c ro í t , ni iones , 
ni niousse, ni aucune plante aquatique ; si 
son Eau coulesnr un lit de sable, sans bonrbe 
sans sédiment, ou sur un cailloutage bien 
épuró , on peut étre sur que cette Ean est 
bonne. • .' • ^ • QÜü&í* 
5.Q Qnand l'Eau est bien légere , bien 
íluide , c'est un signe qu'elle est tres-divisi-
ble , puré , par conséquent bonne, saine. 
Pour connoítre cette divisibilité de l'Eau , 
vous pourrez vous servir da Pese-liqueur 
dont nons avons donné la description , page 
109, maisgradué tout ex pi es pour les éprenves 
de r Eau. Emplissez un bocal de l'Eau que vous 
prétendez examiner , plongez-j librement fe 
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PeSe-liqueur; apres quelques balancemens ^ ART. 
i l restera iramobilc, et la superficie deFEau X X I I I . 
marquera sa pesaníeur spécifique sur Féchelle De TEau 
de graduation ; plus le tube enfoncera dansCOinmUQe* 
TEau, et plus cetfe Eau sera divisible, 
íluide , légere , par conséquent bonne, 
Si vous n'éfes satisfait qu^á demi de cefte 
expérience, parce qu'elle est un peu trop ge-
nérale, et si vous étes curieux de connoítre 
á fond les substances étrangércs dont PEau 
que vons prétendez examiner, pourroit étre 
impreguée i l t'siut de toufe nécessité avoir 
xecoLirs aux indicaíions et analyses cliyrai-
ques. J'exposerai done ici ce que j 'ai trouvé 
de meilleur et de plus ueuf dans les Auteurs 
modernesqui ont traite des Eaux minerales , 
ct paríiculiéremenfc dans l'Ouvrage de M . 
Mounet, et que je n'ai adopté que parce 
que je rae suis assuré de la vérité des ré-
sultats, parla voie de rexpérience; ainsi je 
ne dírai ríen dans toufe la suíte' de cet ar-
ticle que je n'aie éprouvó moi-merae. 
Cojnmencons par les indicaíions prélimi- Des Eaux 
naires. I I faudra cPabord se poiirvoir des dro-rainérales* 
^ues suivantes : noix de galle, syrop violat, 
papierbleu fin , lessive de maticre colorante, 
du bleu de Prusse, alkali íixe concret ; eten 
líqueiir, csprit de nitre, hüiie de vitxiol, 
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ART. huile decliaux, dissolution de mercure. dis-
* solution d'argent, esprit volátil de sel amnio-
DesEauxniac e8prit de sel marín, 
minerales. ' , , . . 
if0 Versez sur de la noix de gaile con-
Eau ferru-cass¿e l^Eau dont vous eníreprenez Kexa-gmeuse. J. » 
men. Si cette Eau contráete sur-ie-cliamp 
une couleur bleue 011 pourpre , conciuez que 
cette Eau est ferrugineuse; si ellepasse préci-
pitamment du bien au noir , ce sera un signe 
Eau vitrlo- que cette Eau contient du vi triol avec du fer. 
líq. et fer- Qe signe deviene!ra plus certain, si au moyen 
de la ra atiere colorante du bien de Irusse (ÍZ) 
(aj L a matiére colorante du bleu de Prusse se 
prépare de la maniere suivanle .* aicalísez ensemble 
quatre onces de nitre et qiiatre owces de iartre crud , 
c'est - á - diré que vous pulveriserez grossierement et 
ensemble ees deux drogues 5 vous ñieltrez ce mélange 
dans ua vaisseau de terre non vernissé , ou de fer j 
vous y mettrez ie feu en jetant un charbon bien 
allumé 5 le inélange s'alkuuera dans l'instant autour 
du charbon , en fusant d'abord foiblement; mais á 
mesure que la matiére enflammée, qui se food, en 
méme-tems , allumé íe reste, >la détonuation aug-
mente considérablement, il sen éléve beaucoup de 
jfumée épaisse, l'inflammation dévient générale , la 
matiére rouge et embrasée se fond 5 bouillonne, se 
gqnfle et se répand hors du vaisseau, s'il n'é&t pas 
d'une capacité suílisante; la détonuation dirainue en-
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vous obtenez sur-le-champ un beau préci-
pité bleu. 
2.0 Verscz im acide quelconque dans FEau ^¡^ralesí 
que vous examinez; s'il s'y fait une effer-
vescence sensible, conclutz que votre Eau 
contient de Palkali íixe minéral. Co mine i l 
peut arrivrer que votre Eau ne contienne pas 
suite par degré , et cesse enfin entiéreraent. Ce qui 
reste aprés l'opération est ce qu'on appele l'alcali ex-
temporané , nítre fixé par le tartre, flux blanc. 
Mélez bien ensemble cet álcali avec quatre onces 
de sang de boeuf desséchó , raeltez le tout dans un 
creuset couvert d'tm couvercle percé d'un trou , et cal-
cínez á un fea modéré jusqu'á ce que le sang soit 
réduit en cbarbon parfait, c'est-á-dire, jusqu'á ce 
qu'il ne sorte plus par le trou du creuset aucune 
trace de fumée capable de noircir un papier blanc 
qu'on y expose; augmentez le feu sur la fin , en-
sorte que toute la matiére contenue dans le creuset 
soit médiocrement, mais pourtant sensibiemenl rouge. 
Jetez la matiére contenue dans le creuset, et en-
cere toute rouge, dans deux pintes d'Eau commune, 
et donnez-lui une demi-heure d'ébullilion, décan-
iez ceffe premiére Eau , et passez-en de nouvelle 
sur le résidu noire et charbonueux , jurqu'á ce qu'elle 
en sorte presqumsipide ; mélez ensemble toutes Jces 
eaux , et réduisez-les par l'ébullition á peu prés á 
deux pintes j votre lessive de nía ti ere coloraute sera 
achevée. 
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assez d'alkali mineral pour prodnire une ef-
X X I I I . fervescence sensible, et qn'dle peut cepen-
Des Eaux ^ant en contenir assez pour pouvoir etrere-
^inérales. pntée alkaíine; pour découvrir cette pro-
Eau alca].pjiété - versez dans votre Eau de l'huile de 
chanx (ÍZ) ; si vofre Eau décompose ce sel, 
i l n'est pas douteux qu'elle contient de l'al-
kali minéral. 
3.0 Jetez de Palcali íixe dans FEau que 
vous examinez ; s'il y produifc un precipité 
blanc, concluez que votre Eau contient un 
sel á base terreuse, tel que la sélénite ; mais 
il peut amver aussi que cette Eau contienne 
des seis á base terreuse calcaire, antres que 
la sélénite (¿). Pour en faire la découverle, 
versez dans votre Eau une dissolution de 
mercure par Fesprit de nitre; si le precipité 
(a) L'huile de chaux es* une combiíiaison de l'a-
cide maria avec la chaux. Pour l'obtenir , versez 
ffur de la chaux éteinte á l'air, de l'esprit de sel 
jusqu'au poitit de saluralion. 
(¿) Comme le parle souvent de sélénite dans cet 
arlícle, il ne sera pas hors de propos d'expliquer ce 
que les Chymistes modernes entendent par ce mol : 
iLs désignent par la les espéces de seis neutres, for-
jiiées par l'union de l'acíde vitrioljque avec une ierre 
calcaire quelconque. 
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est!jaune, ce sera du íurbitíi mineral; ainsi XXIIU 
vous pourrez conclure que votre Eau con-
tientou du sel raarinou duseide Giaubt»: . La ais .^es,"E?ux r ., rauierales, 
pour el re assure decet íe derniere epreuve i l 
faut, avant que de se servir de la dissolu-
tion de Tvíercure , avoir examiné si votre 
Eau ne contient pas de ierre absorbaníe, 011 
si elie n'est pas trop al calme; car une Eau 
de cefte nature a aussi la propriété de préci-
piler le Mercure en jaune. Pour découvrir 
cetíe tcrre absórbante, verse/, dans votre Eau 
du sjrop violat; s'il y verdit, concluez que 
votre Eau contient de la ierre absorbaníe. 
En ce cas , avant que de tenter répreuve par 
la dissoíution du Mercare , i l faudra saturer 
votre Eau soupconnée d étre alcaline, avec Fa-
cide nitreux, et bien prendre garde de ne 
point outre-passer le point de saíuration, car 
un excés d'acide erapéclieroit Teífet que vous 
avez en vue; il faudra prendre garde aussi 
que voíre acide soit biéii pnr. . | 
4.0 Versez dans TEau que vous exaininez, 
de la dissolurion d'argent par Fesprit de ni-
tre; si vous obtenez un precipité blanc en 
fornie de caillé , qu'ou appele iune corn/e, 
concluez que votre Eau coniient du sel com-
mun. Le sel marin á base terrease produit 
le meme djfet, mais de píus i l forme par 
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A r t Tacldition de l'alcali fíx© un précipité blanc 
X X I I I . terreux sous la forme de floccoru 
PesEaux 5.° Trempez et laissez séjourner pendant 
miaérales. quelque tems dans FJEau que vons exarainez, 
une piéce d'argent; si elle y noircit ou jaunit 3 
Goncluez que votre Eau est .sulphureuse. 
6.° Versez de l'esprit volátil de sel ammo-
niac sur l'Eau que vous examinez ; si elle 
se colore d?un beau bíeu^ concluezque cetfe 
Eau contient du vitriol cuivreux: si FOUS y 
ajoutez du fer non rouiilé, vous précipi-
terez le cuivre sous sa couleur naturelle. 
On voít d'aprés ees épreuves généralesque 
les substances que l'on trouve communé-
inent dans les Eaux , sont : 
i.0 Le fer, que l'on reconnoít au moyen 
de la noix de galle qu'il colore en bleu, et 
par la lessive dé la matiére colorante du bieu 
de Prusse, qui precipite ce fer sous la méme 
couleur. 
2.0 Le cuivre, que Pon reconnoít aumoyea 
de Tesprit volátil de sel a ra moni ac , et par 
l'additiou du fer non rouiilé. I I est fort rare 
de trouver d'autres niétaux dans les Eaux. 
3.0 Les seis vitrioliques á base terreuse; 
communément ees seis sont séléniteux ^ c'est-
á-dire qne leur acide est combiné avec une 
tejrre calece j quelquefois i h sont alumi» 
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joeiix , c ' es t -á -d í re qu'ils ont pour base une - ^ ^ j j -
terre argilleuse. I I est fort rare de trouver 
cette derniére espeee de sel. ®es Eaux 
minérales. 
4.0 Les vitriols, presque toujours unís au 
fef et au cuivre, 
5. ° Les seis vitrioliques abase de sel álcali; 
c'est presqne toujours du sel de Glauber, que 
Fon réconnoít au mojen de la dissolution 
du Mercure, dont il forme du turbith mi-
neral. • 1 pl ; 
6. ° Le souffre, que I'on réconnoít á Po-
de ur, 011 par l'impression qu'il fait sur 
l'argent. 
íl se renconfre quelquefois dans les Eaux 
de Pacide nitreux, et quelques-uns des com-
posés q u i l forme ; raáis íe cas est extréme-
ment rare, parce que cet acide ne se ren-
contre guéres ailleurs qu'á la sur face de la 
Telles sont les indications prélimínaires 
que Ton peut obtenir au mojen des inter-
médes; comme elles sont un peu vagues , et 
qn'il est impossible de découvrir par-lá en 
qu'elle proportion les substances étrangéres 
sont niélées avec I'Eau , i l faut avoir recours 
k une analyse plus exacte, á ceiíe qui s'opere 
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ART. au mojen de Févaporation et des circons-
X X I I I ' a^nce8 qUí Paccompasnent. Pour reniplir cefe 
Des Eaux j í -.> • •. r . 
minérales. objet avec satislaction , 11 íaLiura se m u ñ i r 
des instnimens snivans. 
i.0 Un fourneau capable de supporter une 
terrined'une capacité assez grande, etdesou-
lenir un feu passablement violent. 
2.0 Troisterrines vernisséesqui contiennent 
cliacime au moins douze pintes. 
3.0 Qnelques capsules de ierre ou de vene 
ainsi que des soucoupes et des verres. 
4.0 Plusieurs carele!s; c'est un cadre de bois 
garni de ficelles en dessous , ou bien d'une 
toiie de crin, semblable á celias que l'on em-
ploíe pour faire les taráis, et sur laquelle 
on placera une feuiile de papier gris pour 
filtrer. 
5.0 De Teau de pluie, OLÍ distiilée. 
6.Q De l'huile de tartre par déíaillance, 
c^est-a-dire ( a ) de la liqueur d?alcali fixe 
vegetal. 
(a) I/alcali fixe végétal, ou sel de tartre préparé 
pqr incinératiou , li^iviation, üitratíon, est bien 
7.0 Des 
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7.Q Des balances et des poids fort iustes. AUT. 
I I faudra, autant que faire se poürra, se '^yvíí3-' 
procurer FEau que Fon se propose (Tanaljser, Des Eaux 
nouvellement puisée dans sa source. J'ai re_ Hiinérales. 
n i arqué encoré qu'il valoit mieux entrepren-
dre cette serte d'anaíyse par un tenis bien 
sec , qu'apres dé grandes pluies parce que 
l'Ean qui filtre á travers les ierres se 1 riele 
aux Eaux de soiirces > et altere leurs qualités 
minéraleSi, 
On comniencera done par mettre douze 
pintes de l'Eau que Ton se propose d'ana-
éloigné d'étre au degré de purefé , nécessaíre pour les 
épreuves exactes que nous projetons ; ce sel est pres-
que toufours alteré par im reste de maliére inflamma-
ble, ou par une pórtion de terre absórbante sutabon-
dante. Gomme le premier défaut nó sauroit beaucóup 
ímire á nbs expériences, nous n'en parlerons pas. I I 
n'est done question que de purifier notre álcali de 
sa ierre surabondante. Comme cétte substance terreuse 
n'est point dissolubíe dans Peau par el le-méme, et 
qu'elle n'a qu'ühe adhérence trés-foible aveclalcal í , 
il est fácile| de Ten séparer piar une ou deux dessic-
cations, dissolutions, filtrations; mais i l faut prendr© 
garde de ne pas pousser trop loin cette purification, 
parce que Talcali lui-méme est susceptible de se dé-
composer par des dissolutions trop souvent répétées 5 
il pourroit a la fin perdre tout-á-fait sa terre-principe. 
T 0 7 7 1 . 1 , 1 1 * P a r t . Q 
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lyser, dansune desgrandes terrinesvernissées ^ 
X X I I I . cm poussera d'abord l'évaporationá grand fea ; 
Des Eaax on examinera attentivement tous les cliange-
ininérales. meYis qai se feront dans TEau, et on aura 
soin de rnettre exactement par écrit tous les 
résuItafs.A mesure que TEau s'évaporera, en 
en versera de nouvelle dans la terrine jusqu'á 
ce qu'on s'appercoive q u i l s'est fait un dépót 
cousidérable au fond. Alors on enlevera la 
terrine de dessus le feu, on en laissera un 
peurasseoir PEau, aprés quoionla décantera 
tout doucement dans une autre ferrine; on 
versera le dépot , pour l'ordinaire melé d'un 
peud'Eau, sur le carrelet garní de son filtre 
et posé sur la terrine dans laquelle on aura 
décanté í 'Eau; aprés l ' j avoir laissé un peu 
égoutter; on íes pesera sur une autre terrine, 
et on remettra l'Eau décantée sur le íea s 
on la fera boniilir iusqu'á ce qu'il se présen te 
un nouveau dépot; on enlevera la terrine du 
feu comme la premiere fois, on en décan-
tera l'Eau, et si Ton remarque que le dépót 
est de méiiie nature que le premier , on le 
versera sur celui-ci; iríais si Ton remarque 
qú-íí e t^ d'une nature difFérente , on le ver-
sera sur un filti'é particulier. Pour Pordi-
naire tous ees preniiers dépóls ne sont que 
de la terre absórbante mélée avec du fer et 
It i» 
rt 
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cíe la séléüite , sur-tout si ron a affaire á une ^ 
Eauierrugínense. Si ron apperqoifc pendant XXil í , 
i'évaporation une peliicule se formará la sur- Des ÉauJl 
face de FEau^ on aura soin déla faire pré-íniaéralesu 
cipiter á chaqué fois qu'elie paroítra; i l ne 
s'agira pour cela que de l'enfoncer avec une 
spatule de bois6 
Si PEauqueFon analyse, contient beaucoup 
de matieres salines le dépot se fera tres-
prompferaent; raaís si elle en contient peu, 
la précipítation sera beaucoup plus lente , 
maís aussi on pourra o ble ni r la terre absór-
bante et la terre martiale séparément; elíes 
se précipiteront ton tes deux bien avaiit la 
séiénite, qui se írouve pour Fordinaire dans 
presque ton tes les Eaux. Si cette séiénite esfc 
í'ort ahondante dans l'Eau que vous examí-
nez , vous Fobtiendrez bien cristalisée, en. 
condnisant Pévaporation trés-lentement, et 
en laissant refroidir la terrine sur le feu que 
vous iaisserez éteindre par degré. On verra 
pour lors de petites aiguilles tres-finesou bien 
de petites écailles se former á la surface de 
FEau. Apres Fentier refroidissement de FEau 
on trouvera la séiénite bien cristallisée et en 
assez grande quantité au fond de la terrine. 
Ajant enlevé á FEau tout ce qu'elie con-
ícaoit dü séléíiite, de terre absórbante et de 
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^ ^ n : i r ^er ' 011 cori^n'liei:a '^ ^vaP0ra^011 j ^ sq i t l a m 
' que FEau soit réduí te á un volume peu con-
•^eÍESlXsíclérab]e , on versera ce qui reste de la re-
duc t ion , dans UHC des petites capsules dont 
rious avons parlé j et on la -mettra au feu dans 
un bain de sable. Si l 'Eau contient du sel 
mar in , i l se cristallisera á la clialeurj si elle 
conhen t d'autres sels> comme le sel de Gian-
ber ou d'epsom^ óu les découvr i ra par leur 
cristállisation ou íefroidíssernenf. Poar pro-
duire ees deux différentes cristallisations y i i 
faudra conduire 1'éVaporation tres-leutementy 
ápresquó i on décantera I^Eaudans une autre 
peíife capsule, ct on Ja remettra en évapo-
ra t ian , ensa í t e - áu refroidissement jusqu^ 
ce que Fon n'obtienne plus ríen par la vníe 
de cristállisation. 11 peutarr iver i. oíais le cas 
est fort tare ^ que l e sel de Glauber et d/ep-
som se coinbinent enseuible: pour les séparer^ 
on decúmpesera le sel d'epsora par la ica l í 
íixe végétal en liqueur * cet álcali s'emparera 
detout l'acide vitriolique du sel^ et í o rmera 
du í a r t r e TÍtriolé^ q u i , se cristallisant bieii 
avant le sel de Glauber, íaissera celui-ci se-
p a r é . O n pesera done ce dernier sel j et on 
découvr i ia par son poids la quant i tó de ceiui 
d'epsonu 
Souveiit apres aroir e n l e v c á r c a u tout ce 
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qirel íe conienoit de, seis crilallíscibles , i l AUT. 
reste une Eau f o r t épaisse, qui annonce pres- X X I I I . 
que toujouTS Ja pré8eíiae.clJ'ün sel marin caI-J)es Eaux 
caire; i l fa i idra-rccl iHre.ce-rés idu á sec par miaer^s. , 
r é v a p o r a í i o n , et on ©btieiidra ce seí niais 
sous une forme concrete; i rréguliére. 
Si Fon a aíFaire a des Eaux purement aí^ 
calinevS, Tanaljse sera, bien moíns ; difficí]0í# 
á fairev Sitót que Fon en a- obtenu le d é p o t , 
i l ne reste le píos souvent-que de Falcali 
minéra l , que Fon obt íent facilement par 
cristaliisation a froid OLÍ par évaporatioi i á , 
seo., r : . '. ^ , ••llrm-y-* 'J.n ? 'i'r.tzéiozdsí 
Ayan t evaporé toule PEau ^ i l s^ag^ra .de 
sépare r les raatieres. conlermes dans les dé r 
p ó t s , et» qui se trouveronfc méiées confnsé^ 
raent sur Ies filtres, INous aY008 di t que le 
premier dépót n^étoít pour Pordinaire qu'uiv. 
mélange de terre a b s ó r b a n t e , de t é r r o ra a.r--
tiale et de sélénite ¡ voici comme i l faudraj 
s'y prendre pour en opérer la séparat ion^: 
Mettez votre dépó t dans un verre versez ; 
par dessus , e t á plmieurs reposes , de l'esprit 
de nitre fort aíFoibli par beaucoup d'Eau dis* 
t i i lée , remuez continueilement le mélangei , 
ct versez^le l'esprít de nitre jusqu ' á c© qu'il,-
ne se fasse plus d'effervescence, et que la; 
terre absórbante soit entierement dissoute :; 
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versez tout ce qui est dans le verre sur i m 
X X I I I . fi^re que voiis aurez en soin de p répa re r au-
J)es Eaux para,írant J Ia liqneur cha rgée du nitre c a í -
ininérales. caire passera promptement; lavezce qui sera 
jes té sur le f i l t r e , avec de PEau commune 
distillée ; versezsur l 'Eau de cette f i l t ra t ion, 
de ralcal i fíxe e n ' I í q u e u r , vous ferez p r é -
elpitex toufe ce t íe terre ; pour la séparer de 
s«n Eau y vous verserez le tout sur un non-
Teaü filtre, et vous ferez bien sécher ce 
qui y restera ; par ce mojen vous pourrez 
connoí t re an juste la quan t i t é de cette terre 
absórbante en la pesant. 
Apres cette .premiere separation i l faodra 
de m é m e séparer la terre martiale de l a sé-
léní te . Pour cet effet, versez sor le dépót 
xesté sur le premier f i l t re , nne cerfcaine quarr-
í i té dJ£ai i distillée pour le bien dé)ayer ; ver-
sez par-dessus de Pliuile de viíHol jnsqu ' á 
une forte acidi té ; la terre marr ia íe se dis-
soudra, passera par le filtre, et a b á n d e n n e r a 
3a sélénite qui restera seule sur votre filtre 
faites ensuite précipifcer votre terre martiale 
en versant de l 'alcali íixe en liqueur sur l 'Eau 
que vous aurez obtenue de votre filtration ; 
Versez le tout sur un filtre, l a partie liquide 
l ' é tan t écoulée , vous aurez sur ce filtre votre 
t^ XVQ martiale puré ? que vous ferez sécher ? 
DU G -OUT E T D E L ' O D O R A T . 247 
et que vous peserez ensuite. Vous en ferez ^nT 
autant de la sélénite restée sur l 'aulre filtre ; X X I I I . 
apresquoi vous comparerez vos diíFéreiis poids j)es ]gaux 
avec Ja totalité de VE mi que vous aurez em- miaérales. 
ployée, et vous enínférerez l a proportion dans 
la qnelle Jes différentes substances qu'elle 
contient , sV trouvent. 
Les Eaux vitrioliques sonf un peu plns díf-
ficiles k analjser que les Eaux simplement 
mioéráles 00 purement ferruginenses, parce 
qü 'e l les son!; sujettes á ne point donner de 
cristaux par ref roidissernent apres l 'évapora-
tion ^ mais seulement une espece d 'extra í t 
vitr ioiíque quí reste confondu avec les autres 
mat ié res salines. Dans ce cas i l n V a point 
de meilleur moyen pour découvrir le v i t r io l 
et pour en opérer la séparationj, que d'em-
plojer une terre absórbante , de la cra ie , 
par cxeniple, on de la chaux éte inte á Tair 
et voici Je procédé qu'ií faudra suivre. 
Vous commencerez par peser íe résidu ou 
espece d'extrait que vous soupconnez étre v i -
t r io i íque; vous ferez d í ssoudre , ou plotót vous 
é tendrez cet extrai t dans une süffisante quan-
tité d'Eao de pluie, ou encoré mieux d'Eau 
disíiüée , vous y dé la je rez bien la teire ab-
sórbante , et vous ferez chauífer ce m é l a n g e , 
la décoroposition s'en fera promptement; on 
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ART. filtrera ensnite, et on lavera bien avec de 
X X I I I . I 'Eau distilíée ce qui sera resté sur le filtre, 
Des Eauxonévapore ra ce qui aura égQutté; elle ne tar-
mínérales. dera pas á donner la selénite qui se sera 
formée dans cette opé ra t i on , et ejisuite les 
autres seis par cristallisation, soit á chaud, 
soit á f r o i d , par conséquent vous obtiendrez 
le v i t r io l separé des autres m a t i é r e s , TOUS 
le peserez et vous comparerez les poids. 
I I faut bien prendre garda qu' i l n 'y aít 
dans Pextrait vitriolique quelques seis á base 
I é r r e n s e , comme le sel d'epsom, par exem-
p le , parce que les seis de cette nature sont 
sujets á se déeomposcr en inéme-terns qoe-
l a substance vi t r io l ique , et nc se sépareroient 
pas au m o j e n de la terre absórbante . Dans 
ce cas particulier i l faudra se servir de Ja 
lessive de la niat iére colorante du bien de 
Prusse ; on en versera dans Pextrait v i t r io-
l ique j u s q u ' á ce q u ' i l ne se fasse plus de* 
precipi té b leu; on décan t e r a l 'Eau , on la 
filtrera /et on Févaporera commenous l'avons 
dit, 
Eaux sul- -Les Eaux sulphureuses sont tres^fáciles h 
phureuses.connoítre par Ifcur odeur de foie de soulTre, 
et l a coloration de Fa rgén t en jaune 011 en 
noir . Si Pon desire avoir plus de^ certitude-
encoré sur cela ^ on préc ip i te ra une quantit^-
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bien sensible de dissolution mercur ie lk par ART. 
ces Eaux, on fera séclier ce p r é c i p í t é , et on X X I I L 
le smblimera; s'il en résul te du cinabre ^ i l Des Eaux 
nc sera pas douteux que ees Eaux ne con-IBlneraltís* 
tiennent du souíFre. 
A j a n t terminé cette seconde Partie par Condu-
Panályse des Eaux, i l ne me reste plus r íen j j n p ¿ t l a 
á dke touchant les liqueurs á boire les plus 
fines , les plus gracieuses , les plus saines, 
et que l 'on ne peut obtenir que par la voie 
de Tififusion j de l a Dis t i i la t ion, de la Com-
position et de la T i l (radon. Par - tout j ' a i 
t a c h é de mettre beaucoup de ciarte dans mes 
expressions; j ' a i mémec í rcons tanc ié les Opé -
rations avec tant de soin, que j ' a i tout l ieu 
d 'espérer que les personnes m é m e les moins 
inteiligeníes in'entendront sans qu ' i l soifc 
besoin d'un nouveau commentaire. 
Je crois cependant, malgré toutes les pré^ 
cautions que j ' a ipr i ses , devoir ré i té re r un 
avis de la derniere importance. J^ai prescrit 
les doses avec une exactitude qui me mefc 
á Fabri de tout reproche mais pour pre-
venir Perreur, j'avertis qu' i l ne faut pas 
s^ttacher servilement á la let tre; i l sur* 
vient mil le accidens qa ' i l est impossible de 
prévoir , et qui exigenfc des changemens. 
l í ' expér ieace et Patientioíi suppléeront á des 
25o N O Ü V E L I / E . G H Y M I E 
AKT . préceptes que jen'aurois pas pu donner saris 
X X H I . les fáire envisager comine superílus. Q u ' o a 
Des Eaux ^se ave9 attention ceux qui sont r épandus 
ininérales. dans la p remiére Par t ie , qu'on les relise 
souvent , qu'on se les rende familiers par 
une lecíure réí léchie; j 'avertis que cette lee-
ture esfc d'une nécessité absolue, saris quoi 
on ne marchera qu 'á t á t o n s ; mais cette é tude 
une fois fa i te , TArtiste étant bien irabu de 
nos principes g é n é r a u x , i i vcrra clair dans 
tous ses p r o c é d é s , et ií sera en ctat de 
parer á tous les accidens qui pourront sur-
venir. 
O n fcrouvera peut -é t re que nous avon« é ta le 
avec une affectation trop marqué© les pro-* 
pr ié tés médicales. de nos liqueurs. O n auroíf: 
t o r t de nous en faire un crime j nousn^avons 
point eu d'autre dessein dans cette exposi-
' t i o n que de marquer i 'analogíe qu'elles peu-
Tent avoir avec les dispositions actuelles des 
personnes qui en fontusage; nous somraes 
bien éloignés de les exalter comrae des spé-
cifiques préférables k des remedes plus sages 
et plus súrs . EUes font bien^ géné ra l emen t 
pa r l an t , lorsqu'elles sont prises avec sobriété . 
JMais nous répétons bien volontiers ce que 
nous avons insinué plusíeurs fois, quefabus 
des liqueurs spuitueuses est de la derniers 
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conséquence pour la santé ; leur plus grand 
mérite est de fíatter le goút. 
On aura remarqué sans doute que nous 
avons sirapliíié les opératíons le plus qu'il a 
été possible; nous n'avons point cherclié 4 
multiplier les instrumens^ une cruche pour 
rínfusion, un alambic bien simple pour la 
distiilatíon, une terrine pour la compositíon, 
un entonnoir pour la ñl t ra t íon, voilá tout. 
G'esfc beaucoup trop pour les personnes 
ennemies de tout détail. Eh bien , pour les 
contenter, ees personnes trop décidées contre 
tout genre d'application , nous allons leur 
apprendre á oomposer des liqueurs á bien 
moins de frais et de peine. Ge sera fobjefe 
de noíre troisiéme partie. 
Fin du premier volinne* 
A V E R S A I L L E S , 
l'Impriraerie de X O C A E . D fils 5 Aveaue de 
rOrient, N.0 42* 
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